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"ખીમા પટેટાતું 
ગાજરનું 

## નેજા .. 
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ગોળનું માર 
ચંન્સલર કાર 
ચેસ્નઢ 
ચી કેોણેટ ર 
ચેો।ખાના શ્માટાનુ , 
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ચોખાનું 
જલેખીનુ 
જુખીલી 
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તથા પાઈ ખનાવ- 
વાતી શીત ... 
ટ્ાઈફલ 
તાપીયેકાનું 
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' પૃપાંઉનુ 
પાંઉનું 
»» જેજી 
#» ૩” ... 
,#» જેલાઇસ્ડ ... 
#» સેૈહેલું ... 
ખન કે 
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ખાદશાહું પ 
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મંકેર્સોની રે 
મંદીર મ 
મૅનચૅસ્ટર મ 
મોટાંમાયનું 
 રેતાળુ ક'દનુ' 
રવાનુ' 
રાજખની 
ગીચમ ડ 
રેડ રઇસ 
શે।ટલીનુ' 
રેલીપોલી ... 
ર રજુ. 
લૅમી ગ્ટન કક 
વરેમીસલી 
## રૈ જી. 
વીકટોરીયા 
સ્નેાદન બડ 
##» રે જુ... 
સપરચનતું 
/# રૈ જી... 
સપરચન તથા કરંટનું 
સપરચયન તથા તાયી- 
યેકાનું 
સપરેચન તથા પટેટાનું 
સ્પેનીશ જા 
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૧૫૭ 
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;# ૧ જું... 
,? ડે જું... 
8: યક 
સીસાીલ્યન ર 
સુકાં ગ્ય રનું ... 
સુતરફેણીનું 
સેવનું 
સોમવારનું 
સોલીડ પ 
હાધડ એંન્ડ સીક... 
હેમ્પશીયર ડી 
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૬5૫૮ ,, ક 
કપલ પુરણ પોળી (પરભુ લોકની 
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૬૬૦! પુરણીયાં 5 
55૦ પુરી ૫સ્ટુ, કરચલાં, કાલુ, 
559 કોળમી અથવા ખીમા 
૬૬ ભરેલી 

35૧૨ ,, કેળાંની 

કફર! ,, "ખારી સાદી કાક 
૬5૩! ,, ,, પડની (હોંદુ લેકક- 
5૬ નાં દણીમ્રાં) મ 
પ » પખમાંરી મસાલાની પડની 
૧૬૪! ,, ,, માનની કફ 
૬૬૪, #» ખીમો ત્યથવા ઇડાંની 
અકુરી ભવેલી ... 
ક5૫। ,, ચણાના શ*્યાટાની ... 
૧૬૫ ,, ચોખાના આટાની... 
૧૬૬] ,, દહી સ્મથવા મડ્ડાની.,. 
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ના ક્રસ્ટનાં 

» કોૉલુનાં પફ-પેસ્ટનાં 
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» પખીમા પટેટાનાં ... 
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વાપરવે 
પોપટજ% ખમીરનતા ... 
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પોપટછતા પોળા ક 
પોપટ નાળીયેરનાં દુધના. 
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» સોદાના સર 
પારીજ 
પોળી દાળતી ખારી 
##» »»# તથા માવાની 
માનની ફરમાસુ ... 
પોળી રાળતી મા;તદુંતી 


૬#ક 


૭૯૦૭ 


સાધારણુ ... 
પોળો કટર્સતી ચએળવણીને।. 
પેડા કક 
#% મયુરાના રા 
» સુકા ક 
પાંઉ ક 


પાંઉતું ક્રમ્ખ્સ એટણે પાંઉતું 
ક્રીમ 


$૬૬ 


સફર. 
૬૯૪ 
૬૯૪ 


૬૯્પ 
૯પ 
૬૯૬ 
૬૯૦૬ 


૬૯૭ 
૧૯૭ 
૬૯૦૮ 
૧૯૮ 
૬૯૯ 
1૬9૦ ૦ 
૭૦૦ 
૭૦? 
૭૦૨ 
૫૭૦ જે 
૭૦૨ 
૭૦૩ 


૫૦૦ ઝુ 


૭૦૮ 
૭૦૮ 
૫૭૦૭ 
૫૭3૦ 
૭૬૦ 
૭3 


૭ર 


ફે 
॥ીટસૈ આરારટનાં 
,# ઈંડયન દ 
,, ક» સરસ ..* 
ક કસ્ટરે મરક 
.» ક્રોમ 


)) ખીમાઉઇડાના ... 
,# મેોસ્તનાં 
ક» થોાખાના 
» પીચ 

,# પાંઉનાં 


*્ાટાનો, 


ક ક ર 
#» કચ 
,) બદ્યામતાં 
,» વેવાનાં 
,# સેપરેચતતાં 
,» સેહેલાં 
ફુટ ક્રોમ ર 
,) તથા તરકા?રી પ્રીજવે 
કેમ કરવું ક 
» પૂડીગ મકા 
9 સેલડ ર 
ક્ુમેઠી 
ક્રચ રલ 
ક 9) મેરે છંડાં પક 
ક્લુમરી ધઉંની 


» ચીનાઈ સફેદ ધાસની. 


#» ચોખાના મભ્માટાની. 
29 22 99 ર $? 
# ક ક? 


સાંકળીઉ. 


સફે. 


૭૬૩ 
૭8૩ 
૭૬૪ 
૭૬૫ 
૭૧૫ 
૭૬૬ 
૭૬૫ 
૭૬૭ 
૭૬૯ 
૫૨૧૦ 
જ૦ 
૭૨૬ 
૭૨1 
૭૨ર્‌ 
૫૭૨૬ રે 
૭૨૩ 
૭૨૩ 


૭૨૩ 
૭૧૪ 
૭વેપે 
૭૨૫ 
૭૨૬ 
૭ર્‌ક 
૫૨૭ 
૭ર્‌૭ 
૭૩૭ 
૭૨૮ 
૭૨૮ 


ફાકી ઝાડો ખધ કરવાની. 


ક મરેડાતી પદરજવનીમ 
ફાલુડો _ 
૪ ડુંધમા 
ફીરેની પે 
લંકા સી 
ષ્મ 
ખટક કૉનેફ્લોન્મરનાં 
બનાવેલાં 


,»» કૉંદ્દયા પટેટામાં 

,»» પટેટાતાં ખનાવેલાં... 

ખતાસા હ 
» મીડાશના શ્યાગાના. 


ખદામને દમીડો 
૪ પોળો કે 
ખદામ, પસ્તાં તથા યારશે।ળી 
છોલવાની રીત ... 
ખદામપાક કડ 

#) જૈજો 

## ડો 
ખદામ પાપડી કા 
અધી જતના શ્મચાર તથા 
યટણી ભરીને તેને સો જું 


શ ખવાતી રીત ક 
અધી તરકારીની ઉપષ્‌ર્‌ શમા- 


ખી ૬દાળનાં ઇંડાં કેમ 
ખનાવવાં વ 
બન ટ 
» લોદાં , 
અફાત #૯#ઉ 
#»# બાલે મૂર 
727 સરસ 9% 


પ્‌ 
સરે, 


ફેટ 
૭૧૯ 
હવેલ 
૭૩૬ 
૫૭૩૨ 
૭૩૨ 


૭૩૩ 
૭૩૪ 
૭૩૫ 
૭૩૧ 
૭૩૧ 
૭૩૭ 
૭૩૮ 


૭૩૯ 
૭૩૯ 


૫૪? 
૫૪? 


૭૪? 


૭૪ડે 


૭૪૩ 
૭૪૪ 
૭૪૪ 
૭૪પ 
૭૪૧ 
૭૪૭ 


અરજી પી 
9% કેસયો 
» પંરવાંની કા 
99 ખદરામી ૦૦૦ 


»» બેરગની ણા 
૪» મગતી રાળની ... 
9? ન।!જ તથા વૅનીલાની. 
બ્રાઉન કસ્ટરે 
## બએહલી 
બ્રંડીમાં પ્રોજવ્ડે ઝીધેલાં 
પીચ ત્યથવા એંપ્રીકોટ. 
ખ્લેંક કર્‌ટઢ વાઇન 
ખ્લાંમાંશ 
,# શમમે્ીકન 
»# શભારાર્ટનું 
ર જી ... 


ઉક 


વકક 


૯૬ 
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,» કેંડાંનાં કોટલાંમાં* 


,# કોકે 

9? કોનેફ્લોગ્મર 

» કૅનેફ્લીનસરનું 
મીલ્કમેડ કનડૅન્સ્ડ 
મીલકનું 

,# ચીના૪ સરેદ 

ધાસનું ... 

#»ક ચોખાના શ્ખાટાનું. 

તાપીયે।કાનું 

7» 5 

## મો તનું 

,, બૌથી વધુ રગનુ 
ખનાવવાની 4ીત. 

» લશાચુચેોખાડું ... 


ચાંકળીઉં. 
સફે. 
૭૪૮ | ખ્લાંમાંશ સાધારણુ 
૭૪૯ | ,, સત્તાની છાલમાં 
૭૫૦ ભરેલુ પ્ર 
૭૫૦| ,, સી'ોડાંતું ..*.* 
૭૫૦ | ખહુલી કકે 
૭૫૧ | ખહલીના કટલેસ ર 
૭૫૨ |ખાટલીમાં ભરી રાખેલા 
૭૫૨ | ગ્રીનપીસ 
૭૫૪  ખાટલીમાં ભરી રાખેલી 
કરેટરરાખ 
૭૫૪ ખા(ને તળેલા પટેટા ... 
૭૫૫ | ખાર્ફેલા કાંદા પ 
૭૫૫ ,, શ્રીતપીસ 
૭૫૧ » નોલકોાલ 
૭પડુ ## ડખલખીન -... 
૫૫પૃહ ,, પટેટા કર 
૭૫પ૭[| ,, ખીટરૂટ યે 
૭૫૮| ,, ભીડા કહ 
૭પૃ€૯ #»૪ સલંલગમ પ 
બઆર્ફેલી ફૅમે જ કડ 
[| ક», કોળમી હ 
૭૧૦ ,, કૉલીફલાવર ટ... 
,# ચથોળીની સી ગ... 
૭૬૦! ,, ક્રચખીન 
૭૬૨| ,, મરચ્ધી જી 
૭૨? ,# સફેદી કે 
૭૬૨ | ખાફેલુ ઉંખરીયું 2 
૭૬૨ ,, મેસ્ત રી 
ખાફેશો રતાળુક૬ ... 
૭૬૪! ,, શાકરક૬ 


૭૬૪ | બાફેલાં ગા ૨ 


૨૪ 


૭૬૫ 
૫૧૬ 
૫૧૫૭ 
૭૧૩૭ 


૭૧૮ 


૭૧૯ 
૭૬૯ 
૫૫૭૦ 
૫૫૭૦ 
૭૭૬ 
૫૭૭૬ 
૭૭૨ 
૫૭૭૬ 
૭ર 
૭૭૨ 
૭૭યે 
1૭૭૭ 
૫૭૭૭૩ 
૭૭ડે 
૭૭૩ 
૭૭૪ 
૭૭૪ 
૭૭૫ 
૭૭૬ 
૭૭૭ 
૭૭૩૭ 
છ્ઠહહ 


ખાર્લી વાટર 


24 


»» ખાલીના આમયાનું 


ખાર્લીશુગર, દ્રાપ્સ તથા 


મીઠાઇની ખદામ 


ખાલસાંઉ 


આસુદી 

ખીસ્કીટ આઇસી'ગ 
ગ્પારારેટની 
ગમ।ટમીલ 
કરાક 
કાનેરીઝસ સાલ્યુખલ 


# 


27 


98 


79 


24 


24 
22 
27 
77 


27 


રજી 
૩્જુ 


જડની 
કોમ 


"ખારી 
?# દણીની 


ચીજ 


ચૌોકોાણેટ 


25 


દ્રોપ્સ 
રાવર 


નાળીયેરની 
રજી... 


27 


નેપૂલ્સ 


છં «૩ 


રી ર હ 


ચોખાના આઆટાની 
જ$2સ 
તનની 
ડાયમંડ 


ઉતમક 


ક ક૪## 


હત. 


સાંકળીઉં. 


સફે. 
૧૭૭ 
૫૦૫૭૮ 


૭૭૮ 
૫૭૮ 
૭૭૯ 
૭૮૦ 
૭૮૦ 
૫૭૮૦ 
૭૮૬ 
૭૮૨ 
૭૮ 


૭૮ર૨્‌ 
૭૮જે 
૭૮૩ 
૭૮ડે 
૭૮૪ 
૭૮૪ 
૭૮૪ 
૫૦૮ 
૫૭૮૫ 
૭૮૫ 
૭૮૬૨૧ 
૭૮૬ 
૭૮૩૭ 
૭૮૭ 
૮૩૭ 
૭૮૮ 
૭૮૮ 











હી સના સાશા આઇનાઇન્સસાભ્તા 


ખીસ્જીટ પમટેટાની 
પસ્તાંની 


77 


77 


77 


27 


77 


ખકા ખારા કાળા તથા સફેદ 
ખકા મસાલાના કાળા તથા 
સફેદ ક 
ખુન્ડી "ખારી તથા મસાલાની 
ખુન્ડી મીઠી, સાદી તયા કેસરી 


%ી ગર 
ક્ટ 
ખટરે 


*,, નવસારીની 


ખદામની 


બૅન-્જ્લે ૬ુડની... 
ખઆર્લીના આટાની 


મીલ્ક 


વૌર્કશીયર 


રાક 


વેનીલા 


વંતીશ્યન 


વાટર 


સ્વાદી૪ ૨'ગીન... 


સ્વીસખરી પુણાની 


સવીય 


બ્ુમલા ખારાતાક્ન ... 
,»# તળેલા તાન ... 


27 


#» »» મસાલાના 
77 શકા 


77 77 


મસાલાના 


ભુ'જેલા સુકા 


?ીરે્‌। પાયલા .., 


હ તા 


પક 


સફે. 
૭૮૮ 
૭૮૯ 
૭૮૯ 
૭૮૯૦ 
૭૯૦ 
૭૯૦ 
ષ૭્હર્‌ 
૭૯૩ 
૫૭૯૩ 
૭૯૩ 
૭૯૩ 
૭૯૪ 
૫૦૯૪ 
૭૯૪ 
૭૯્પ 
૭૯૫ 
૭૯૧ 
૭્હ્૬ુ 
પટહ૭ 


૭૯૭ 
હ૯૭ 
૭૯૮ 
૭૯૮ 
૭૯૯ 
#૦૦ 
૮૦ર 
૮૦૨ 
૮્બ્જે 
૮૦ 


૮ સાંકળીઉં. 


સડે. સરે. 
ખ્ુરીયાંતી કાકડી, વુરીયાં, ભજ્યાં ચણાના મ્માઢાનાં 
દોધી અથવા વેગણાંની ૮૦૩ સાદાં તથાતરકાશંનાં ૮૨૦ 


ખુ4્‌યાંની પચરસી તઃકારીની ૮૦૪ | ,, ચણાની દાળનાં... ૮૨૬% 
ખ્ુરીયાંનતી પાપડીની ... ૮૦૪| ,, પટેઢટાનાં *** #રેર્‌ 
ખુર્‌યાંતીવેમણાં તથા દહીની ૮૦૫ ., ખધી જતની દાળનાં ૮૨૨ 


ખેકી'ગ પાઉદર .** ૮૦૫| .,, ભજળ'ના ..- ૮૨૨૩ 
ખેસન ** ૮૦૬1 ક»), ગુઠીયાંનાં .-- «રેર 
## ૨જી ,.ક ૮૦૭ |ભરત વેગણુંતું "ન #€૨૧૪ 
#?7 ૩% મ ૮૦૮ |ભરૂચી અધૂરી ..* «૨૫ 
બાપલ્ડ કસ્ટર્ડ .** «#હ૦્ટ ભાખર *૦૦ «૨5 
ખો।ક'દ। પાપડી *#કક_ (બ૯ 9» કભન કે ૮જ્પ્ડ 
બૌટલ કુઢ . ૮1૦ [સાઈ .-- «૮૨૮ 
,, સુપ ,... ૮૬૬ |ભાછમાં બેઠી .-- «૮રહ 
ખોઠી ખારી ,.,. ૮૨૨ ભી ગનો પરરા *** ૮૨૯ 
,, થણીયાં .., ૮૧૨ બી ડા-કોાલમી નાળી યેરનાં 
/, તળેલી “૧૨ [$ધમાંપકાવેલુ ... ૮૩૦ 
,, મસાલાની ,... ૮૨૨ ભાડા ખારા તથા મસાલાના ૮૩૨ 
બાલુ ચા ખાના .. ૮૨૩ ભીડા મસાલાના તથા સાદા 
,, , રજા ... «૧૩| ધડ ક્રમ લગાડીને 
,# પટાના જ, ૮ર 
,, પતીઃના ... ૮૧૪ રૅજલા કલ "** #ડે૩ 
કા મ શૈ થી પસ્તાં કે 
બીલમાં ખાડેલો ખીમા... ૮૧૫ લાક 2 પ 
ભ ભુ'જેલાં ઇડાં પાંઉ .** ₹૩૪ 
ભજીયાં ઇંડાંનાં ... 7૬5 ».  મસાલાનાંવૈગણાં ૮૩૫ 
., કસ્ઢનનાં ,.* ૮૧૭ |ભેજ ખારાં તથા મસાલાનાં ૮૩5 
» કુટા અથવા કોલમીના ૮૨૭] ,», ભાજમાં "૦ €૩૬ 
»# ખીમાનાં .** #88| .». ભુજેલાં “૦ #૩3૭ 
## ચણાના શ્ાઢાનાં, મ 
પાતરાંનાં તયા તરકા- મકરૂન ચીકોલેટનાં .., ૮૩૭ 


શતાં મસાલાનાં ... ૮0૭| ,, ,, ર2 જા ,.#ક ૮3૭ 


નાળીયેરનાં 
»# પસ્તાંનાં 

7% પાઉન્ડેડ ક 
,» બૅદામનાં ર 
રજા 


૪૭૬ 


79 22 


,# સ્લાઇસ્ડ 
મકાઇ સાથે ગ્રીનપીસ ... 
મગની દાળનીકચેોરી ... 
મદીરા સેડવીચીસ 
મષ્રીન્સ જ 
મર્ધી તથા ખટક સમાર- 
વાની તત 
મરધી દુધમાં પકાવેલી ... 
મરઘીના ક્રોમ ચોપ 
મગ્ચાંતુ પાણી 
મલખરી વૉટર 
મલાઈ 
મલીદો ધણુ। સરસ 
97 દુધમાં રધેલે ક 
,» યાંઉનો ૦ 
» થેઠીયાંનો ફરેમામુ 
,» સપજ કેક્નો . 
૭» સાધારણ 9 
» સોને ક 
મસાલો ગરમ 
#» ગોાવલ તથા ખીચ- 
ડીને ન 
#» વોૉણૂાક્કરાંનો .. 
સરસ 


9# 47 74 


28 77 


રેજો 


સાંક 


સફે 


૮૩૮ | મસાલો! માછલી તળવાનેો & 


૮2૯ 
૮૩૯ 
૮૩૯ 
૮૪૦ 
૮૪૦ 
૮૪ 
«૪? 
૮૪૨ 
૮૪૨ 


૮૪૩ 
૮૪૫ 
૮૪5 
૮૪૭ 
૮૪૭ 
૮૪૭ 
૮૪૮ 
«૪૪ 
૮૪૯ 
૮૫૦ 
૮૫ 
૮૫ 
«પરે 
«પડ 


૮૫૩ 
૮૫૩ 
૮ યૅે૪ 
પંપ 


ળી ઉ. 


ગામડી 
,# માણલી તળવાને 
વેલાતી 
માખણુ ત 
માખખણુતું ધી બનાવવાની 
શીત 
માપ્ષ્ુલે ર 
માછલી, અ ખાર, કોલમી, 
તાજ ખુમલા અથવા 
તાજા લેવટા ખાર ... 
માછલી ખારી તાજ 
» નેોસ્ત થવા મરધી 
ઉની કીધેલી 
,, તળેલી તાજ સાધી 
»» નસાલાની 
9? 7) ??# 97૧૭૭ 
સુકી સાલે... 
,, 9» #» મસાલાની 
#» નાળીયેરનાં દુધમાં 
રાધેલી પ 
માછલીને, મોસ્તને। તથ- 
વા મરેધીનો। રસ... 
#» સુપ 


હદ 29 


92 2 


માછલી ખાઢેલી પાંચ રીતથી 


» બોલમાં ખાફેલી ગ્ય- 
થવા ભુ જેલી... 
727 ભુ જેલી પિ 
», સમારવા તથા 
ધોવાની રીત ... 


લુ 


સફે. 
૮૫૮ 


૮ યલ 
૮૫૯ 


૮%૦ 
૮5૬ 


૮્કરૃ 
૮5૪ 


૮૬૫ 
૮5૫ 
૮૨૭ 
૮૧૮ 
૮૨૯ 
૮5૯ 


૮5૯ 


૮૭૦ 
૮૭1 
૮૭૬ 


૮૭૪ 
૮૭૪ 


૮૭૫ 


શઠ 


માન ખનાવવાતી રીત ... 
માયવ્હાલાં ક 

#»» જેજા 
મામેણેડ અનેનાસની 

#»» કંડાની હે 

,# આરેજ 

૪» કેર્‌ની ક 
ગાજરની 
પપેનાસ સત્રાની 

#» જ્ાખરી 

#» સૅપરચયનની ... 
માલપુરા 


#»# ૨ જા લા 
)# ૩૦% દ 
» ડુંધમાં બનાવેલા 
માવે ૦૦૦ 
મીઠાઈ આર્મીન્યત ... 
,# કૅૉમ્ખ શાક 
#» ગામઠી ખનાવવાની 
શત દક 
## પસ્તાંની કે 
,» કેચ કકક 
»# બદામની ... 
ન »» ૨૭ (માસા 
પાવ) દ 

મીઠું' તેલ કકડાવવાની ર 
» ડુધીયા દોધી .., 
મીઠો ઓમર્લેટ રૈ 
મીઠાં કટાલાં ર 
મીન્સમીટ મહ 


સાંકળીઉં. 


સફે. 
૮૭% 
૮્૭્હ 
૮૮૦ 
૮૮૦ 
૮૮% 
૮૮1 
૮૮૨ 
૮૮૩ 
૮૮૩ 
૮૮૪ 
૮૮૪ 
૮૮૪ 
૮૮% 
૮૮5 
૮૮૮ 
૮૮૮ 
૮ત્૯ 
૮૯૦ 


૮૯૦ 
૮૯૨ 
૮૯૨ 
૮૯૩ 


૮લ્યડ 
૮૯૪ 
ત્લ્પ 
૮૯૬ 
૮૯5 
૮૯્ક 


મીલ્ક પચ 
9 9૭ ર્‌ 3 દમ 


સફે. 


ત્લ્૮ 
૮૯૮ 


#» 9» “યાઇસમાં જમાવેલું ૮૯૯ 


મીલ્કમેડ કનર્ડેનસ્ડ મીલ્ક 
કસ્ટડે મોલ્ડ 

મીલ્કમડ કનડૅતસ્ડ મીલ્ક 
જમ સૅન્ડવીચ 

મીલ્કમેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્ક 
જલી 

મીલમૈડ કનર્ડેનર્ડ મીલ્ક 
ચીજકેક માહ 

મીલ્કમેડ કનડેનસ્ડ મીલ્ક 
વેરી કોમ આઇસ ... 

મીલઇકમેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્ક 
ચોકોલેટ ક્રોમ ખાણઈસ 

મીલ્કમેડ કતડૅનસ્ડ મીલ્ક 
તીપ્સી કેક કહે 

મીલ્કમેડ કનડનસ્ડ મીદક 
તાફ કા 

મીલ્કમેડ કનડેનસ્ડ મીલકનું 
કાોંમ આઇસ માટેનું 


કસ્ટર્ડ 2 
મીલ્કમેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્ક 
પૅનકેક ટ 
મુડી ખારી મે 
#»» દહી “થવા મલાળમાં 
» મસાલાની 


સુરેખ્ખાના કટકાનાં શ્યચાર 
સુર્ખખાની સળીનતી ચય્ણી 


૮૯૯ 


ત્લ્લ 


૯૦૦ 


૯૦૦ 


લ્બ્ર 


૯૦૬ 


૯૦૨ 


૯૦૨ 


સુરખ્બો અનેનાસનેો ... 


2૭ 


77 


927 


22 


ગાદુને 0 
માંમરાને 
ઉનાફને। ન 
અ'૭૭રને 
ઔઓરે'જનેોા 
કાચી કે4ીનેો ખ- 
મશેુલે 
કાચી કેરીનો ચીર 
મ્પથવા ફાડચયાંને। 


કાચી કેરીનો સળીનેા 


કેસર્યા 
કોહાળાંનો કટકાને 
તથા ખમશેલે... 


ગાજરને! ખમણેલે।. 


ચીભડાંનો કટકાને 
તરખૃચની છાલનો 


કટકાને પક 
દીબ્હીનો ખતાવ- 
વાની રીત 
રાધીનો કટકાને 
તથા ખમણેલે।... 
નાસપતીને 
પટેટાને ક 
પપાંઉને। 
પપેતાસની છાલને 
સુક ક 


પાકી કેરીને! ડ્રાડ- 
માંને ર 
પીયચનેો સા 


સાંકળીઉ 


સર્ફ. 
૯૦૬1 સુરખ્બો ખદામનેો હહ 
૯૦૭| ,, અનાવવાતી વ4ીત 
€૦૮1| ,, બેંગલેોરનાં વે'ગ- 
૯૦૯ ણાંને 
૯૦૯] ,, બૅલકુટનેો 
€૦૯  ,, માલુંગાંના ટ... 
» લૅત્રા તથા સાસ- 
હ૬૨ ખીની છાલને... 
,» સતત્રાનો મ 
€?૩! ,, સપરમયનનો 
€?5| .,, હાફુસ અથવા પા- 
૯૨૮ યરીની કાચી કેર- 
નો ફાડયાંને 
€ર૮ | મુલકદાની 
૯૨ે૨| ,, ૨૭ 
૯૨૨ | સુસલમાન લોકનું પકવાંન 
ખીચડો 
#૨૨ | મેથી 
મેસુર 
€૨૩। ,, શેને 
# ઈંડાના 
હ૨૧।[ ,, ખદામનો 
€૨૬ [| ,, માવાને 
૯૨૮1 ,, ,, રેનો 
€૨૮ | મોટા વરાતું ગોસ્ત તથા મ- 
ધી ષકાવવાની સેહલી 
૯૨૯ | શીત જ? 
માવડાંનો દારૂ સેનને કર- 
હવ૧૯ | વાવી રીત 
€૯૩૦ | મોહનથાળ 


. 
સટ. 


૯૩૧ 
૯૩૨ 


૯૩૪ 
૯ડપ 
૯્ડય 


૯૩૭ 
૯૩૮ 
€૪૦ 


૯૪૨ 
૯૪૩ 
૯૪ડે 


૯૪૪ 
૯૪૬ 
«૪૭ 
૯૪૮ 
૯૪૮ 
૯૪૯ 
૯૫૦ 
€૫૦ 


લપ 


હપર 
૯૫૨ 


શ્ર સાંકળીઉ. 
સફે. 
૨ શીબૈડ વેફર ક 
રવૈયાં વે'ગણાંતાં ૯૫૩ રેખી માદર સ્નો 
2 97 ૨૦ .,. ૯લપડ રેતેફ્યા આરે ન 
રવો હપ૪ જજ દ્રાપ્સ 
શળે ... ૯પપ| 9» બૉડી 
જ કે જે €«પ૬ શ્‌ાટલી થઉંતી તળેલી ને 
22 જથોા €પ૫પ૬ 97 97 તાડીમાં કેક 
77 પમા ૯પ 99 કઝ જજ નીતથી 
,» યાંઉને ૦-૦ ઈહપ# ખતાવવી 
92 ભુ'જને છુરેલા ચોખાને €૯પ૮ 77 ઘઉંની પેચરાર હેદ- 
,) સસ્તો "૦ ઉપં૮ રાખાદની 
,, લુંકાં પાંઉનાં ક્રોમ એે- » ચોખાની * 
ટલે ક્રમ્ખ્સને દૃપટું 9» ક»? ડંધમાં અ- 
ટ્સ્કૃ .-- €પ૯ નાવેલી 
રસ ગોસ્ત અથવા મરધીને #»» જુવાર, ખાજરી 
ખાયે .*ક હ5૦ અથવા મકાપની... 
રસ ગે।સ્ત *થવા મરધીને। » પતરાવલમાં ભુ જેલી 
મસાલાનોસ'ડોવેલે... €5૦| ક» મરીમીઠાંની ખારી 
રઇ ચહાવેલી ૯૬૨ તથા પાંડની મીઠી 
રાઇવું . ૯&૬૨૬[ »# માનતી 
રાજખરી કોમ આપસ. ** હકર | રેલ ઇટેઇયન કન 
# કપ્સ "૦ હકર | ,, ખારાં તથા મીઠાં ત- 
)#» શેૅડી “૦૦ €5૩ ળેલાં ૦ 
મ મમ ઇડ૩। ,, જમ અથવા ખીમે 
;#ક# ચ "૦૦ લિઉરે , 
રાતાં કોહેળાંતી નમ ... ૯૧૪ ભહેલાં *#૦ 
રાખશ્‌ ,.* ૯૧૪ ર્‌ાલ્ડ મેસસ્ત ન 
૨૭ ,** હડપ રસ્ત ખાખુ'ઝીડ ... 
,# ૩૬૭ .** યપ! ,, »» ઊહંલવાંત દહી- 
#» ટે ધી "૦ ઉ55 માં ષકાવેલું 


સર્ફ. 

૯૧૬ 
૯૬૭ 
૯૧૭ 
6૯૧૩૭ 
૯૧૮ 
૯૨૮ 
૯૧૮ 


૯૭૪ 
૯૭5 


૯૭૯ 


૯૮૦9 
૯૮૬ 


૯૮1 
લ્ત્જે 
૯૮૨ 
૯ત્ડ 
હ૮્૪ 
લ્ત્ય 


€૮5 


૯૮5 


ર્‌।સ્ત મોસ્ત, મરધી, ખટક, 
આપ્યુ કીડ ચ્યથવા ર્‌।- 
હ્ડ શોાસ્ત લાલ પકાવવાઃ 
ની સેહેલી રીત ... 
ર્‌।સ્ત, ગેઃસ્ત, મરઘી, કીડ- 
નો કટકા “મથવા ખટક 
જસત તરકી શ*યથવા હાંસ 
?» હાફ ફાઉલ કાહે 
રગ આપસક્રોમનેો ... 
,, ખબાળેલી ખાંડને . 


સાંકળીઉં. 


સફે. 


ઈ્હ્હ 


૯લ્ત્૮ 
લ્લ 
લ્લ્૨ 
લ્લ્કે 


«૯૪ લીલ્યન્સ દીલાસટ 


દડ 


સફે. 


લાડવા નાળીયેરના આકારનાર્‌ ૦૦૭ 


લાડવા નાળીયેરના ગમાકા- 


રના સેહેલા ૦૦ ર૦૦૪ 
લાડવા મમરાના *૦ક ૬૦૨૦ 
લાડવા સેવતા *૦૦ ૨૦૨૦ 
લાણે બનાવવાની રીત... ૨૦૨૦ 
લી બુની ચટણી "૦૦ ર૦3૬ 
9? 9» ૧૬9 .,.. ર૦૨૨ 
## ? ર૬37 ...# ૧૦૧૨ 


,» ખીટરેટને લ્હપ | ત્રી (રીરગીની મીઠાઇ) .. ૨૦૧૪ 
લ લેડીજ કૅમેજ . ૨૦૬૫ 

લસણુ કેમ છોલવુ' ... ૯૯૫[_ ” પંડીગ .** ૨૦૬૫ 
લાઇમ વૉટર . હહ હમત કમ ખાધ્સ ... ૨૦૨૬ 
લાડવા અમથા પખમણુના ૯૯૬ | ?' “5 *** 108૬ 
લાડવા ખમણુના ફૉનેફર્લે. # ચીજકેક _**- ર૦૨૭ 
મ્મર્ની ખીચીના ફરમાસુ ૯૯૬ | ??' ?? ૧% ... $૦૨૮ 
લાડવા "ખમણુના ખીચીના ?#' »# 39% ... ૨૦8૮ 
પડાર્‌કા ખબનાવેલા... ૯૯૮| ' ટાર્ટ ર ૦૦ ર૦8૮ 
લાડવા ખમણુના ખીચીના # દમપષ્લીગ્સ ... ૨૦૬૯ 
ફ્રેમાસુ "મક ૧૦૦૦ » દ્રખ્સ "ક (૦૨૯ 
લાડવા ખમણુના ખીચીના #» પાધ્સ ૦ ર૦૨૯ 
સરસ “૦૦ પે99ર 77 પુડીગ "** ર૦૧૦ 
લાડવા પખખમણુના સાધારણુ #» બ્રૅડી **૦ ૨૦૨૦ 
ખબીચીના સાદા ... ૨૦૦૨ ,, રૉપ્સ "નક ર૦૨૦ 
લાડવા ખમણુના સેહેલી ,# ») પુડી'ગ ... ૬૦૨૧ 
સોજી ખીચીના ... 3૦૦૪| ,, વાઇન * 1૦૨૬ 
લાડવા ધઉના મ્માઢાના ,» વૉટર આઇસ ... 1૦૨૨ 
(હીંદુ સોાકના ૬લીયા) ૧૦૦૫ ## સ૨૫જ "ક ર૦૨૬ 


ભાડવા તલના 


# ૦% ૨૦૦૬ લંમને 


શક 


1૦૨૨ 


૪ સાંકળીઉ. 
સ્ટ. ર્ર. 
લેંમનેડ .** ૨૦૨૨ | વીહીપ્સ "૦૦ ૨૦૩5 
,» ડુધને * ૨૦૨૩ | વે'ગણાંનાં વેફર , ૧૦૩૭ 
,## પાઉદર * 1૦૨૩ [વૅજટેખલ સુપ .* ૨૦૩૭ 
સેવડી તથા ચણા પાપડી ૨૦૨૩ ,, ,, રેનો ... ૧૨૦૩૭ 
લોહીપર તળેલી કલછ ,, », તાડીમાં ... ૧૦૩૮ 
થવા અખાર ... ૧૦૨૪]|તતાલા ક્રીમ ખાઇસ ... ૧૦૩૮ 
લૉર્ડ મેયસે ટ્રાઇફ્લ ...* ૨૦૨૫|સ્‌ડર્‌ ખીસ્કીટ હ. રઝ 
વ વેલાતી ચીનનું પુડીગ... ૨૦૩૯૪ 
વધારેલા ગ્રીનપીજ ... ૬૦૨૫] ,, ચીજનાં ક્ોઢસ ... ૨૦૩૯ 
,# ચાવલ તથા ખીચડી ,, ટૉમેટાકરી ક... ૨૦૪૦ 
લાલ પકાવવાની રીત 9૦૨5૬ |વૌટર સાધસ અનેનાસનું. ૧૦૪૨ 
વધારેલા ચાવલ ખીજી ક જ ,) રેજી ૨૦૪૧ 
રીતથી પકાવેલા ... 1૦૨૪: ,, , જએપ્રીકોટ ... ?૦૪૨ 
વધારે્‌લી કૅબે જ , ₹૦૨૭| ,, ,, કરેટ .-૦ ૧૦૪૨ 
વડાં રાતાં કોહોળાંનાં ... 9૦૨૮ ,, ,, કેરીનું ... ૨૦૪૨ 
વર્ધવડાં .** ૨૦૧૯૪! ,, ,, ખખરબ્ુજનું ... ૨૦૪૨ 
વાઇન ઉંડાંને .-* ૧૦૩૦1 ,, », ચૅરી ૦૦ ૧૦૪૨ 
)? કેક .** ૧૦૩૦।| ,, ;, દાડમનું * ૧૦૪૩ 
,, ખીસ્જીટ , ?૦૩૦| ,, ,, પત્તાંતું * ૧૦૪૩ 
ર ક: * ૨૦૩૬1 ,,/ ## પીત * ૧૦૪૩ 
,,; મરમાંને ..* ૧૦૩૧૬ ,, ,, બૅદામતું .-.. ૨૦૪૩ 
વાટકારોસી (કોલ ખોની ,# » જશૉજબૅરી ... ૬૨૦૪૩ 
મીઠાઇ) *૦૦ ૦૩૨! ,; 27 /#7ક જૈજાી ૨૦૪૪ 
વાસી 'કેક તથા પાંઉ તાજી યે ,, ૩જી ૨૦૪૪ 
%ર્વાની શીત *-* ૧૦૩૨ | ,, ,, વેતીલા ... ૨૦૪૪ 
વીકટોરીયાં સડ વીચ .*.* 0૦૩૨! ,, ,, શીહવુરતું -.. ૧૦૪૪ 
વીટરે સુપ ન ર૦૩૩ 9? #7$ જ્રાબેરી ન દે૦૪૪ 
વીન્ડાલુ હ. 9૨૩૩ ૩89 ,# રજા 9૦૪૪ 
97 જૈ જાં *૦ક ૨૦૩૪ ?#7# 27 7? ૩્જુ ૧૦૪૫ 
» ચજોાય' **્ક ૨૦૩૫ ,» સૅપરચનતું *.. ૨૦૪૫ 
વીહીપ્ડ ક્રોમ , ૧૦૩૫ વાલનઢ ક્રીમ ભ્રાઇસ ,... ૧૦૪૫ 


શક્તોને પસ્તાંપાક 


729 


27 


શુર્ખટ અનેનાસનું 


399 


હે 


2? 


સફે. 
શ 

* ૦૪% 

પાક ૧૦૪૧ 
2? ર્જો * (૦૪૧ 
* ૦૪૭ 

અ રનું ** ર૦૪૮ 
ઇંડયન "૦ દ૦૪૮ 
૪મ્પીરીયલ * દ૦૪૯ 
ઉનાકફનુ ર ક 
અમ્જાસ્યા .* ર૦૪૯ 
કરેવ દાતું મક ર૦૫૦ 
ઝ્ુસબૅરીનું ... ૬૨૦૫૦ 
મોલાખતું * ૨૦૫૦ 
દ્વાડમનુ * દ€૦પરૃ 
નેંડટરે * ર૦પર્‌ 
પીચનું **» રદેબ્પર્‌ 
ફાલસાંનું "૦૦ €૦પ્‌ર્‌ 
બદ્દામનું *** દ૦પડ૩ 
બનાવવાની ગીત. ૨૦૫૩ 
ખીટર્‌ટનું * €₹૦૫૪ 
ખૅલકૂટવતું ** ર૦પૃપ 
રાજબેરીનું ... ૨૦૫૬ 
ક ૨ જા ... ૧૦૫૬ 
લી જુનું *** ૧૦૫ 
92 ર્જ મક દે૦પૃ૭ 
9 સાધાર્ણુ... ૬૨૦૫૭ 
લીલી દરાખતું ... ૨૦૫૭ 
વતીલાનું ** ર૦૫૭ 
રૈહવુરતું ... ૧૦૫૮ 
જ્રાબૅરીનું .., ૨૦૫૮ 


સાંકળીઉ. 


દેષ્‌ 
સફે. 
શાકર, બુરા ખાંડ તથા ગે।- 

ળી બનાવવાની શીત ... ૨૦૫૮ 
શાકરીયા મીઠાઇ (સકરપારા) ૧૦૫૯ 
શામ્ણે।ટ “ખાધ્સ પુડી ગ... (૦૫૯૦ 
૨૨ ખનાવવાની શીત... ₹૦૬૦ 

,» વૉટર “ણઉસને.,., ૨૦5૬૩ 

» સફેદ , નન ૨૦૬૩ 

મ 

સ્ટફડ કૅબેજ તથા નોલકાલ ૨૦૧૩ 
સત્જ અથવા સત'ગા 


(મુસલમાન લોકની 

વાંની ) ૦૦ ર૦૧૪ 
સ્રાબંરી ક્રીમ-ખાણસ ... ૨૦૬૫ 

,# વીટર ૦૦ ર૦૬૬ 
સ્નો બોલ્સ ૦» ર૦૬ 
સતા તથા માસ ખીની છા- 

લના સુર્ખ્ખાનાં અચારે ૨૦૬૭ 
સપન કેકે "૦ ર૦૧૮ 

,# 9, ૧% "૦૦ (0380 


99 49 કૉતફ્લાગ્મરે... ૦૭૧ 
» » તોખાના ભ્યાટાનું ૨૦૭૧ 
,, કેકનું પુડીંગ ... ૨૦૭૨ 


»# કેક પેજલી ફ્લાગ્મરતું ₹ ૦૭૨ 
,» પુંડીગ *** ૨૦૩૭૩ 
2૭ 77 જ૨જાં કહક ૨૦૭૩ 


સર્ફેદીને ખાવાના કાંઢા વડે 
ફૂ ચઢાવવાની શત... 
સભારીયાં (છીદુ ધેઈકની 
વાંની) કક 


૧૦૩૭૩ 


1૦૭૪ 


૧ 


સફે. 
સમોસા ખમણુ, જામ, દાળ, 
માવે, મેવે। શ્યથવા સુર- 
“ખાના માતના * ?૦૩૭૫ 
સમોસા ખીમાના માનના ૨૦૭૫ 
29 ક સાદા... ૬૦૭૧ 
9? મેવીના નિ ૧૦૭૭ 
,#»# જમ, માવા અથવા 
મુર્ખ્ખાના પડફ-પેસ્ટ- 
ના ક્ટના ક દૈ૦૭૭ 
,# મદ્રાસી "૦૦ €ે૦૫૭ 
,» મસાલાનાં પંડાંના 
સાદરા * ર૦૭ 
» મીઠાઇડાંના માનના ૨૦૫૯૯ 
સરકે ચચાર તથા ચટણી- 
માં કેમ અને કેવે। વાપ- 
રવો *૦૦ ૬૦૮૦ 
સરકો સ્યઝ્ડુરી *૦૦ ર૦૮૦ 
,» ખજીરનેા "૦ દ૦૮? 
»# મોળનો "૦ ર૦૮1 
,) તાડીનેોા "ન્મ દૈબ૮ર 
,» સેરડીને -* 0૦૮૨ 
સ્વાદીષ્્‌ ગીન ચવચવનુ 
મ્યચાર **૦ ર૦૮૩ 
સ્વીસ રલ "૦૦ ર૦૭#૪ 
સાફ કીધેલી ચરખી ., ૨૦૮૫ 
સાફ કીધેલું નીમક ... ૨૦૮૧5 
સાળીયા * ર૦૮૬ 
સાલમપાક * (૦૮૮ 
સીક માણુસ માટે ભાટલીમાં 
સે।9 છાસ ખનાવવાની 
શત્‌ **૦ ૧૦૮૯ 


સાંકળીઉ, 


સર્ફ, 
સીક માણુસ માટે માલ્ડમાં 
ખઆર્ટેલી મગ્ઘી # (૦૮૯ 
સીર્ાપ્ખ “મક ૦૯૪૦ 
સુકા સેવાનુ સ્વાદી# 
-મચાર "ક ર9૯ 
સુતરર્ટ્‌ણી * રબ્ટર 
સુરતી પનીર ** (૦૯૫ 
સુઠાંનાંતી પાપડી - ઉબ્હઢ 
સુઠાનું " ર૦૦૬ 
સુહાનાંને ભુકે। .** ર૦્લ્ર 
સુપ કાયાં ગેસ્તનો ... ૧૨૦૯૭ 
,», કે।લી-ફલાવર ** 1૦૯૮ 
,» માસ્ત અથવા મર્થીને 
ખાફેલે ** ૧૦૯૮ 
સુપ ગોસ્તને .** ર૨૦૦ 
, ટોસેટો ૦૦ ૨દર૦૦ 
ક» ડુધને * ૨૨૩૨ 
ર પીલાંનેા - ૨૨૦૧ 
,, બાલી ** ર1૦૨ 
,, મર્ઘીનેા * ૨૧૦૨ 
#» ચુડીનોા "૦૦ ર૧૦૨ 
સુવાપાક * (૦૩ 
સેરીને છુ દેલી અથવા : વા- 
ટેલા કેસર “નક ૬૨૦૪ 
સેંન્ડવીયના મેોસ્ત, મરેધી 
ગ્મથવા માછલીના કટ- 
લેસ નક ર૦૫ 
સેન્ડવીચીજ ૦૦ ર૦૬ 
સૅમ્બાલ *** ૨૨૦૮ 
સેરડીતા રસમાં ખનાવેલી 
"ખાંડવી *** ૧1૦૯૦ 


સાંકળીઉં. ૧૭ 


સરે. સટ. 

સેણેડ કિટ ૬૬૦ સેજ જાલ'બમોની વાંતી 
,» કાકડીની ..* ૨૧૨૧૦, (કેહેલસુલ) ક... ૨૧૩૦ 
,, કૉલી-ફ્લાવર ... 939૦: ,, ચટણી કેરીની ... ૨13% 

# કેંમેજ ક દુધમાં પકાવેલી 
#» તળેલી .-* ૨૨11| મરઘીતી કર ... ૧૧૩૨ 
,, ટૉષેમા ક પ ૧૬૧૩૩ 
,, ,, ખીટરૂટ ... ૨૨૨૨! ,, ખામદપુડીગ... ૨9૩૪ 

,, પષટેટાની ,... ૧૧૨૨  ,, એરે'જ માર્મલેડ 
,, ખીટર્ટ .. 19૧૨ પુડી'ગ ..* ૬૧૨૪ 
,, મર્ધીની ..* ૨૨૨3 સોજો ખીમાનો ઔમલેટ. ૨૨૩૫ 

સેવ ખોસાવેલી ... શર ,, માખણુ ચરખીનોા 
,, કેસર્યી .., ૨૨૨૪ ભેમા ક્રસ્ટ ... 1335 

,, ગાંઠીયા ... ૧૨૬૫ સોજ ભુ'જેલા ચણાના 
,, થઉંનાં દુધ જેવી મ્માટાનાં ભજીયાં... ૨1૩૬ 
રાધલી ર (૧૬૬ સોદા વાટર *** ?દ૩૮ 
,, બઉ'તાં દુધની ... ૨3135 સેસ સ્મનેતાસનો ... 91937 
,, ચાસ પાષલી ૦૦ રૈરરક' ” ગામલીને શે 1336 
,) થોા"ખાના મ્માટાની... 1૨9૮ ”“ ડાંને। રા 
,# ઉસ્ટરે .** ૧૧૩૯ 

,» વળેલી ૦ રરશ૯ઃ કી 

દુધમાં રાધેલી .. ૨1૨૦. કં માલ મ 
જ શ ક | ક, કર્ચયલાંને ૦૦ ૨1૪૦ 
સેવનેો જદો ,.* 39૨૦  કલેજીનેો શ જ 
સેવ પાપડી .** 91૨9 ,, કાલુને .. ૨૨૪૨ 
#» »ઃ માવાની ... 9૬૨૨) ,, કૅખેજ .- ૨1૪? 
» ખએનાવવાની તીત ... લદ ૪ કેરીને ..# ૨૨૪૨ 
સંવશી ફાઉલ ** ર૧૨૪, ,, કોકમને ૦૦ દર૪ર 

સેવ રાંધેલી .. ₹૨૨૫। ,, કોળમી, અખાર 
સેહેલી જૈણેલીન જલી ... 91૨૭ અથવા સાંધને. ૨૬૨૪૩ 
સે કોલ બો।ાતી કલેજીની » #» લ્રમોઢાંનો.., 1૧૨૪૪ 


વાની (પીગડૂ) . ર૨૨૮ ,, કોળમીના ભુજેધોા.., ૨૨૪૫ 
સોજી કાબ ભેોનીમેદુતકરી ૨૨૨૯! ,, ક»; ) રેજો. ૧3૪૬ 








'ઉ૮ સ્રાકળાોઉ. 
સફે. સફે. 
જીસસ છાંટા કાઢેલી માછલીને. ૨૨૪૬ | સાસ મરધીને . ૨3૧૩ 
,» પખ્ષીમાનેા . ૨૨૪૮ ક, મીઠો .* ર૧5૪ 
,, નેોળ શયામલીને.... ૬૨૪૮, ,, સુકા જુમલાનો ... 9૧૧૬૪ 
,» શેસ્ત અથવા મરધીને. 11૪૪ ,, સુકી માછલીનો ... ૧૧૧૪ 
97? ?#9 $#૩ ૭7 રનો. ૧૬૪૯ કક સેક્તાની સી'ગને. ૨9૧૫ 
,, મોસ્તનો ભુજેલેા. ૧૨૫૦| ,, સૅલતી . ૬૨૧૫ 
,# ધર્ભનો . ૧૧૫૦ | સીંગર માનની તથા સાદી, 135૬ 
9? ટામેઢો ૦૦ (૬૫૦ સી'ગેડાં પાષડી **્* દેર 
પ ») જજો ... ૧૨૫૧ સુંઠ * ૧૧૨5૭ 
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જોવીધ વાંનો? ૬રૃ 


પાટીયા સરકામાં તાજી તથા સુકી માછલીને. 


તાજ સો છમણુ જેડી ૨, કાંદા પર ૦1, ધી નવટાંક, સોજે 
સરકે પાઇંટ ૦।, કોધમીર ઝુડી ૩, લસણુ કડો ૧, સુકાં મરચાંની ભુકી 
તાળા ૨, ખાપ્ષુ' ૪૨ તથા દેલી હળદ દરૈક તોળા બા, નીમક તથા 
ચોખાનો આમા "ખપ સુજખ, 

છમણુને સમારી કટકીઓએ કાપી નીમક લગાડીને અડધો કલાક 
રાખ્યા પછી ચોખાને આટા લગાડીને સોજી ધાવી, કોથમીરના કુમળા 
ડાંડા સાથનાં પાદડાં લઇ ધોધને કોરડી કરવી. કાંદા તથા લસણને 
છે।!લવુ . પછી બધા સામાનને ખારીક પીસી એક તદન કલઈ ભરેલા 
પાટીયામાં ધી તથા સરકા સાથે ભેળીને તેમાં માછલીની ફટકીખાને 
ખરમેોઠી ધીમે ખળતે ઉંધાડુ' મુકી જરા વખત પછી તપેલી ઉંચકીને 
હલાવવી અને પાઠીયો તદન સુકે। થાયને ઉતારવો. ખીજ 'ોષ્ઠપણુ 
જતની તાજ માછલીને પણુ એએેમજ પાઢીયો બનાવવો, સુકી માછલી 
ગ્યથવા સુકા બુમલાનો એ રીતે બનાવેલા પાઠીયે। મે ચાર દાહુડા સુધી 
ખીગડતો નથી. પણુ સુકી માછલીને પોચી થાય ત્યાં સુધી ગરમ પાણીમાં 
ભીનવ્યા પછી તેનો પાઠીયે। કરવે।. મોટા તાજા ખેક છમણાને સમાની 
પેઢાંમાંતું બધુ કાઢી નાખ્યા ખાદ કાપેલી કટકીગમો એક રતલ થાયછે. 


પાટીયો સુકા બુમલાનાો સરકામાં, 


સે।જ નવા મોટા સુકા ખુમલા ૨૫, લસણુ વચલા કડા ૨, સેજે 
સરકો પાઇંટ ૨, ધી તથા સોજી મીઠું તેલ ૬૨ક શર ૦1, ધાંણાજરાંને 
મસાણે ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, દલેલાં મરી સપાટ ભરેસા 
નાનો યમચે। ૨, ખપ્ૂણુ' જ૨' ઉપસેલી ભરેલી ચમચા ૨, નીમક ઉપસેલે 
ભરેલો! નાના યમચે। 1, ચીચોરા કાઢેલી *્આામલી નવટાંક, લીલી હળદ 
સેોઉપારી જેટલો ગાંગડો, કોથમીર રુડી ૨, મોટાં લીલાં મરમાં ૮-૨૦. 


કોડીનાં વાસણુમાં મ્મામલીને સરકા સાયે ખએેક કલાક ભીનવી 

રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહર્‌ કાઢી લઇ છુ છે। ફેકી દેવો જુમલાને સમારી 

સાફ કરી ય ડાં પાણીથી સેન્ન ધોઈ કોરડા કરીને બમે કકડા કાપી 

નુછીને કોરડા કરવા. લસણુને છેલલવુ।. કુમળા ડાંડા સાથે કોથમીરનાં 

પાદડાં રાખી એ તથા મરમાંને ધાપને કોરડું' કરવું. પછી ખંધા મસાલાને 

પીસી તેમાં નીમક ભેળીને પછી તેમાં હુમલાના કઢકા મેળવી તદન કલઇ/ 
ટફ 


૬૦૨ વોવીધ વાંનો? 


ભરેલી તપેલી યા માઠીનાં સે।જ્ન' વાસણુમાં ધી તેલ મેઉ સાથે કકડાવી 
તેમાં સડોવેલા ખુમલા મસાલા સાથે નાખી આમલીનું ડૉહર* રેડી ચુલે 
ધીમા મ્માંચે ઉધાડું મુકી સ્મ 31૨ નવાર ચમચ કરવી ગ્મને પાઠીયે। તતત્રીને 
સુકો થાયને ઉતારવો. એ પાટીયો। પાંચ છ દાહડા રહી શકેછે. 


પાટીયો સુકો માછલી; બુમલા$ છેલા અથવા લેવટાને।. 


સુકા છેલા ચ્યથવા કેઈખી નતની સુકી માછલીને। પાટીયેો કરવો 
હોયતો માછલીના કટકા કાપી તેને શ્થથવા સુકા કોળમીના છેલલાને કકડતાં 
પાષ્યીમાં ધોડીવારે ભીતવી રાખ્યા પછી સોજી ધોવું. પછી સમાએ ચોપડીમાં 
પાટીયો। કોળમીનો સાધારણછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણેનો ખીજે ખધોા 
સામાન શેવેો, ફક્ત તાજ કોળમી લેવી નરી, તેમજ એમાં નતીમક પણુ 
નાખ્યું તહી ગનને તેમાં લખેલી રીતે એને તતરે્‌લે। રૈ।ટલી સાથે ખાવાને 
મ્મષવા રસવાળો ખીચડી સાથે ખાવાને! જેવો! ગમે તેવે। પાઠીયે। કરવે।. 
મીઠે પાઠીયો કરવો હોયતો ખેક તોળા મોળ યા ખાડ નાખ્વી. સુકા 
ખુમલાનેો અથવા સૈવઢાને। પારીયે। હોયતો! તેને કકડતાં પાણીમાં બે।ળી 
રાખ્વુ' નહી, સમારીને બ્રમલાના કટકા કાપવા અને લેવટાને સમાખા જ 
રાખી શે।”ળ્જુ ધોઇને ગમૅમન લેવુ' અમને લેવટાનો પાઠીયો ઉપર પ્રમાણે 
કરયે।,. પણુ સુકા બ7મલા તથા છમણાનો જારદો જુદો ન્મથવા બેઉને 
સાયે પાઠીયો। કરવો હોયતો તેમાં ખીને ખધાો સામાન ઉપર સુજખને 
કેવા ઉપરાંત છે!ઘેલાં રાતાં કો હોળાના થોડા કટકા તથા વસણનાં સોથટાં 
પાકાં બે કેળાંને છેલી કાતરીએ। કાપી તે પણુ માહે નાખીને મજહને। 
તતરાવેલેો ધીપર ખનાવેલોા એ પાટીયો સારે લાગેછે. સુકા બુમલા 
છમણૂાનેો ભાજમાં પાટીયા કરવો! હોયતો આગે ચોપડીમાં પાઠીયે। 
ભાજી ગ્યથવા ભી'ડામાં કોળમીને। છાપેલોછે તે સુજખનોા સામાત લઇ 
ભાજીમાં પાઠીયો કરવો, ભી'ડા લેવા નણી._ 


પાટીયા સ'ડોવેલે$ તાજી કોળમી;$ અખબાર; તાજ 


લેવટા અથવા લેવટીને।. 


રાઢળાં કાહીને સમારેલી કેોળમી; ગખાર; મેટા લેવટા અથવા 
સવકી એમાંનું જે ખેક હોય તે રતલ ૦11, 'કાંદા પાશેર ૨1, ધી તથા 
સાજુ' મીંડુ' તેલ દરેફ 3ર ૦, ચીચોરા કાઢેલી આમલી તોળા ૨, 


વીવીધ વાતો, ૧૦૩ 


કોથમીર ઝુડી ૩, શટાં લીલાં મયાં ૩, મોઢાં સુકાં મરચાં ૪-૫, લસણુને 
કરડે ૨, ધાણા।જઃાંને! મસાલો ઉપસેણે। ભરેલો નાને! ચમચો ૨, જીરૂં; 
દલેલી હળદ તથા મળી દરેક ઉપસેષી ભરેલી ચમચી 1, નીમક તથા 
ચોખાનો આમા ખપ સુજખ. 


સમારેલી કેળમી ત્યથવા મોટા લેવટા હોયતો તેને વજન સર 
નીમક લગાડીને વીસ પચીસ મીનીટ રાખ્વુ'. અ'બારને સમારવી અને 
લેવઠી હોયને તેને ચુ'કીને સે।% કરવી સ્‍્મને એ બેઉને થોડુ'જ નીમક 
લમાડીને ૫૬? મીતીટ રખ્વુ'. તે પછી જે હોય તેને ચોખાનો શ્યામા 
લગાડીને સોજી ધેોવુ'. ચમે રીતે નતીમક લામે તેટલા વખતમાં લસણને 
છાલવું. જરાંને ખોપ્ખમર્‌ કરવુ'. કોથમીર મરચાંને ધોઇ કોરડું કરી એક 
ઝુંડીનાં પાદડાં કાઢીને જુદાં ૨ખ્વાં નમને ખાકીની કોથમીરનાં કુમળાંડાંખળાં 
સાથતાં ષાદડાં લઇ નવટાંક કાંદાને છે!લીને તેની સાથે ડાંખળાં સાથની 
કોથમીર, મરચાં તથા લસણુ પીસી તેમાં ધાણાજરાંને મસાલો, ખોખર 
કીષેલુ' જીરૂં, હળદ, મરી તથા ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નીમક ભેળી 
તેના ખે ભાગ કરી ચેક ભાગમાં પાટીયા માટે નીમક લગાડયા પછી 
ધોઇને જે બેક ચીજ તેયાર કીધી હોય તેને ખરમોાટવી એટલે હાથ વડે 
મસાલામાં ભેળવી. તારખાદ ખાજીના ખધા કાંદાને છોલી ખારીક સેવ 
જેવા કાપી કલઈ ભરેલા પોહોાળા પાટીયામાં પહેલે તેલ નામીને ચુલે સુકી 
તે ધણું ખરાબર કકડેને તેમાં ધી નાખ્વુ' નમને તે પણુ કકડે પછી માહે 
કાંદા નાખી લાલ તળી પેલા ખાકીના શ્મડધા મસાલાને ગ્ય ૬ર નાખી 
યમચે ભેળી જર તળીને ઉતારી પાડી તેમાં પેલી મસાલામાં સ ડોવેલી 
જે એક ચીજ દોય તે તથા સપાટ ભરેલી ચ્યક ચમચી નીમક મેળવી પાછુ' 
ધીમી ગખાંચે મેલી આમલીના કટકા કરીને તે છુઢા છુટા મુકી પેલાં એક 
ઝુંડી કોથમીરનાં પાદડાંને ઉપરથી છાંટવાં શને કોળમી હોયતો તે ચરે 
તેટલુ ખપતું પાણી નામવુ, પણુ લેવટા હોયતો સેજ પાણી રેડવું 
ગ્મને ત્ય'ખારમાં ઢોંકણુ પર પાણી મ્માપી કદાચ જરર હોય તોજ તે ત્મ ૬ર 
નાખવુ, પણુ લેવટીમાં તે ઢાંકણું ૫૨જ પાણી શમાષી ત્મ દર સુદલ નાખ્વું 
નહી. પછી પાટીયે। ચરી તતરેલે। ધી પર થાયને ઉતારવો, 


પાટીયા સ'ડોવેલેો તાજી માછલીને. 


સમારેલા તાજના છમણૂની કટકીખો; કુમળી રામસની કટકીએ 
અથવા બેઇ માછલી એ ત્રણુમાંનું જે ખએેક હોય તે રતલ 1, ધી તથા 


૬૯૪ વીવીધ વાની. 


કાંદા ૬૨૪ રીર્‌ ૦1, ચીચોરા કાઢેલી ગ્યામલી તોળા ૩, લસણુને નાને 
કડો ૨, ધાણુા।%રાંનો મસાલો ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દેલી હળદ 
તથા મરી ૬૧૪ સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીર ઝુડી ૩, મોટાં લીલાં 
મરમાં ૩-૪, મોળ તાળા ૨, નતીમક તથા ચોાખાને। સ્ટે "ખપ' મુજખ. 


માછલીને સમારી છમણુ હોયતો તેની જરા ભરેલી કટકીએ 
કાપવી, રામસની કટકીએમો લેવી, બે।!ઈ હોયતો તેને સમા પેટું ચીરી 
તેમાંનું બધું તથા ચુ'૪ કાઢીને સાકં કરી નાની હોયતો ત્યાખીજ રાખ્વી 
ગને'સાટી હોયતો ખખે કટકા કાપી એ ત્રણુમાંનું જે એક હેય તે ઉપસે 
વજને લેવું મને તેને બરાબર નીમક લગાડીને સ્યડધોા કલાક રાખ્યા 
પછી આટો લગાડીને સે।9 ધોવી, આમલીને કોડીનાં વાસણમાં ગ્યડધે। 
કલાક ઢાંકી રાખ્યા ખાદ ચોળીને પછી ખરાખર નીચવીને ખષુ ડોહરૂં 
કાઢી લઉ છુંછે। ફેકી દેવો. એ રીતે માછલીને નીમક લગાડીને રાખ્યા 
પછી લસણુને છે।લીને ખારીક ભુકે। કાપવો. કોથમીર મરચાંને પાઉ રોઢ 
ઝુંડી કોથમીરનાં પાદડાં તથા ખે મરચાંને ખારીક કાપવુ' તમને ખાકીની 
રાઢ ઝુડી કોથમીરનાં પાદડાંને કુમળાં ડાંખળાં સાથે લઇ તેને બાકીનાં 
મરેયાં સાથે પીસી ખે પીસેલાં તથા કાપેલાં કોથમીર મરચાં સાથે ખીન્ને 
ખધોા મસાલો તયા ઉપસેલી ભરેલી મે ચમચી નીમક મેળવી તેમાં ધોયલી 
માછલીને હાથ વડે સ'ડોવવી એટણે મસાલા સાધે ભેળવી. યારખાદ૬ 
કોદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલષ્ઠ ભરેલા પાટીયામાં ધીમાં લાલ 
તળી તેમાં લસણુ વધારી એક પાશેર પાણી રડી ભેળીને પછી માહે 
માછલી મુકી ઢાંકણુ ઢાંકી ખળતે રાખ્વુ' અને એક કકર્‌ા પડેને 
ગ્યામલીનાં ડોહરાંમાં મોળ પીગળાવીને તે ફરતું તપેલીમાં રડી બળતું જરા 
પીચુ' કરવુ' ગ્મને માછલો ચરી સેજ રસ સાથને। પાટીયે। થાય ને ઉતારવો, 
ગમતો આમલી રોઢ તોળાજ લઇને તેને અડધા પાશેર સરકામાં ઉપર્‌ 
લખ્યા જેટલો વખત ભીંજવી ૨।ખી તેનું ડોહર્‌' કાઢી તેમાં ગોળ ભેળીને 
તે રેડવુ'. સમારીને ચુછ તથા પેટાંમાંતું ખધુ કાદી નાખ્યા પછી કાપેલા 
બટા ગૅમેક છમણાના કઢકાનું વજન એક રતલ થાયછે. 


પાટીયો સાંધને।. 


સાંધનાં પાંખ પુછડાંને છરાથી ભાંજને કાઢી નાખી એક તપેલીમાં 
પાણી કકડાવી તેમાં એક તાને થમચે। ભરી નીમક તાખી માહે. સાંધ 


વીવીધે વાનો? ૧૦૫ 


નાખી ઢાંકીને પ્ષ્ુખ ઉકાળવી. સાંધ ખરાખર ખફા ત્યારે તેનાં કોટળાંને 
ર'ગ લાલ થશૈ. પછી કાઢીને છરા વડે કોટળાં ભાંછ ત્મ દરતું' માસ કાઢીને 
તેના કકડા કાપવા અને પાટીયા કોળમોને સાધારણુમાં લખ્યા પ્રમાણે 
પણુ કોળમીને ખદલે ખે સાંધનાં માસને પાટીયા કરવે।. 


પાઢીચો સાંધ્યાંના ભર્ચને., 


%્ાળમી જેને ભરૂચમાં સાંધ્યાં કહેછે તે ધણી મોટી સમારૈલી 
જકોળમી રતલ ૨, સુકા તથા લીલા કાંદા ૬રક શૈર ૬, ધી ડેર ૦, સોજી. 
મીઠુ' તેલ શેર બા, મ્માપ્યુ' જીરૂં ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, કુમળાં પાદડાં 
સુધાંનુંજ લીલું લસણુ તોળા ૨, સુકુ' લસણુ; લીલી હળદ તથા લીલાં 
મરચાં દરક તોળો 9, દણેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 1, કાળાં 
મરીતા દાણા તોળા ૦1, લીલાં મરીના દાંણા ૩૦, ઝીણાં પાદડાંતી 
શેથધીની ભાજીતી ઝુડી ૨૨, કોથમીર ઝુડી ૧, સૌઢાં સુકાં મર્યાં ૬, 
નીમક ખપ મુજખ. 


સમારેલી કોળમીની અ'દર કાળા જદા રોરા જેવી નેસ હોયછે તે 
કટી ખરાખર્‌ નીમક લગાડીને અડધો કલાક રાખ્યાં પછી ચોખાને 
ગ્મામા લગાડીને સો।% ધોવી. ભાજને ધોધને ખધાં પાદંડાં કાઢવાં, 
લીલાં લસણુ તથા લીલાં મરીને ધોઇને ખારક કાપવું. સુકાં લસણુને 
છેલી ખારીક ભુકા જેવું કાપવું. કોથમીરને ધોધને પાદડાં કાઢી તેને 
આરડીક કાપવાં સ્‍્મને તેનાં કુમળાં ડાંખળાં સાથે સુકાં મરી, લીલી હળદ, 
જીરૂ' તથા,લીલાં સુકાં મરચાંને ખારક પીસી તેમાંથી તડધે। મસાણ 
જુદો કાઢી બાકીતામાં કોળમીને ખરમોટી એક સેજ તપેલીમાં ધી તથા 
તેલ બેઉ અડધુ' ખરાખર કકડાવીને તેમાં એ ખરમોટેલી કોળમાં મસાલા 
સાથેજ નાખીને ખર્‌ાખર તળવી. યારખાદ સુકા તયા લીલા કાંદાને છેલલી 
ખશીંક ભુકા જેવા કાપી ખી સાફ તપેલીમાં ખાકી રહેલાં ધી તથા તેલને 
ખર્‌ાખર કકડાવી તેમાં કાંદાને અધકચરા તળવા, લાલ કરવા નહી અને 
તેમાં ખાકી રહેલો પીસેણે ગ્મડધો. મસાલો, દલેલી હળદ, લીલાં મરી, 
લીલું તથા સુકુ' લસણુ સધળુ' નાપ્મી તળીને માહે ધી તેલ સુધાંજ તળેલી 
%ાળમી નાષખખી ભાજી તથા કોથમોરનાં પાદડાં તથા ઉપસેલે। ભરેશો નાને 
સેમેક યમચે। નીમક બેળી પાંચ સાત મીતીટ ઢાંકવુ', પણુ શ્વવાર નવાર 


હંઠર વીવીધ વાનો? 


ઉ'ષાડીને ચમચ કરવી. પછી બેક પાશેર ગરમ પાણી રડી મેળવીને 
ઢાંકણુ ઢાંકી તેની ઉપર પાણી શ્ખાષી ધીમી શ્મયાંચે રાખી હેઠે લામે નહી 
માટે અવાર નવાર ચમચ કરવી ગયને કોળમી બરાખર ચરી પાઢીયો ધી 
પર્‌ સમાવેને ઉતાર્વે।. ખે પાડીયે। સાધારણુ કોળમીના પાટીયા જેવે। 
નહી પણુ તદન જુદાજ ટેસ્ટનો મજહને। લાગેછે. લીલાં મરી નહી 
હરતા યાલશે, તેલ પસ'૬ નહી હોયતો ખધુ ધી લેવુ. ધણી સટી 
કાળમી નહી હરતા સાધારણુ કોળમી પણુ ચાલશે પણુ તે જલદી 
ચરશૈ માટે પાણી બએછું લેવુ. 


પાપડ, 


*્યરદની દાળ પાયલી 1, નીમક ટીપરી ૬૨, સનચો।રે। (પાપડ'ખાર) 
રર ૦, અ્માપ્યુ' કાળુ રૂ તથા આખાં કાળાં મરી દરેક રૈર ૦।, મીઠું 
તેલ ખપ મુજખ. 


દાળને ચુ'ટી સેજ કરીને દલવી. સનચેોરાને ઠીકરાંપર ભુ'છ 
આરીક છુરી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ત્રણ શેર પાણી સાથે તીમક તથા 
સનચોર્‌ ભેળી તણુ કકરા પાડીને ઉતારી ગાળીને થ ડું" પાડવું. 9રંને 
હ્ઠુંદી ભુસુ ઉફણુવુ સ્યને મળીને છુદવાં અને સેો।9 કલ ભરેલી 
કથરે્‌।ટમાં મ્યાટા સાથે શેળવીને પછી આટઢટાને। ઢગળોા કરીને વચમાં 
ખાડે પાડી તેમાં પેલુ થ ડું પાડેલું પાણી રેડી થોડું પાણી નેહુવા દેવુ 
મ્મને પછી ખપ પડેતો તે પણુ લેવું, પછી ગ્માટાને ધણે। કઠણુ ખાંધી 
તેના મે ગોળા કરવા અને પથરતી મોઠી ખલમાં એક ગોળા નાખી તેને 
મીઠું તેલ લગાડતાં જઇ તળે ઉપર કરતાં રહી લાકડાંનાં ખાંડણ્યાંથી 
લગભગ ત્રણુસે। વખવ તેની ઉપર્‌ પાંડણ્યુ' થોકીને ખુખ ચુ'દી એ 
પ્રમાણું ખાકીતા અડધા આટઢાને પણુ તેયાર કીધા પછી તેને ખે'ચીને 
સરષ્ખા ગાળ વીટા કરી જેટલા નાના સોટા પાપડ કરવા હોય તેટલી 
કાતરીઓ કાપી પખૂૃુતચીને ઉલટી સુકી તેનાં તળીયાંને તેલ લગાડી ધણુ જ 
પતળા સરખા ગાળ પાપડ વેળણુથી વણી તડકાંમાં સાદર ઉપર મુકવા 
ભ્મને સુકાયને દસ દસની ચોડ કરી તેની ઉપર વેળણુ ફેરવીને પછી ભરી 
રાખવા, "ખપ પડે લાવે ઇંગાર પરે ભુ જવા સ્ષથવા પેણામાં ધી કકડાવીને 
તળવા. વીખા પાપડ જનેઇતા હોયતો સુકાં મરચાંતી પારેર ભુકી તાખવી, 


વીવોધે વાની. ટૃહ૭ 


પાપડી ખારો. 


ધરના દલેલે। “મેક ઠઢીપરી ધઉંતા મેદાને ચાળી તેમાં ધી તોળા મે 
તથા વાટેલું તીમક પોણુ। તાળા ભેળી વણુ।ય તેવો કઠણુ આટો પાણીથી 
આંધી ખાખ ગ્રુદીને તેના મોટા અખરે્‌ટ જેટલા સફાઈદાર મોળા કરી 
સાટા છાંઠીને તેની પતળી નેોળ પાપડી વણુવી. પછી પેણામાં ધી ખરાખર્‌ 
કકડાવીને તેમાં સમાય તેટલી પાપડી પારે પાશે મુજી એક પડ લાલ તળાયને 
ફેરવી ખીજીં પડ ચમેમજ લાલ કકર્‌' તળીને ગ્માંધરાંતી ચમચે કાઢવી. 


પાપડી ખારી પડની. 

પડ્પેસ્ટમાં લખ્યા મુજખના મીલના પેહલાં ન ખરના સેકીને સુકા 
૪ીધેલા એક રતલ સ્‍્માટામાં ખારીક વાટેલું નીમક રોઢ તાળો તથા પાંચ 
તાળા ધી ભેળી પાણીથી મ્માટો ખાંધી પષ્ુખ તરેહ ઝ%'દવા તમને ટેબલની 
ઉપર અથવા મોટા ખ્ુનચાને ઉલટો મુકી તેની ઉપર એવાજ ખીને પઉ'નો 
મ્માયે છાંઠી તેની ઉપમ ખાંધેણે। સઆાટે। યુકી ધણું। પતળો વણી તેની ઉપર 
ધી ચોપડી એવોજ આસો છાંઠીને પછી તેનો ગોળ વીટો વીટઢાળી લં 
તેને ખેચીને લાંબો કરીને પછી તેના કીણાં ખાટાં લીંષ્ુ જેટલા મેળા 
કાપવા મ્યને કાપેલા છેડા બેઉ ખે।રદુ પર સવે તેમ ગોળાને દાખીને 
યપટા સરખા ગોળ કળ સેજ સાટા છાંટીને તે પર મુકી સરખી મોળ 
પતળી પાપડી વણુવી મ્મને મોઢા ઉંડા પેણામાં પૂરતું ધી નાખી ચુલે 
સુકી તે કકડીને માહેથધી ખરાખર ધુમાડો નીકળેને તેમાં પારે પાશે 
સમાય તેટલી પાપડીગો મુકીને કકરી ફીકી લાલ તળવી. એ પાપડી 
ધણી મજહુતી પડતી થાયછે. 


પાપડી મીઠી. 

ઉપર ખારી પાપડીમાં લખ્યા મુજખનેો પરને દલેલે। ખેક ઠીપરી 
મેદો લળ તેમાં ખે તોળા ધી તથા એક પારેર સેદા પ્ાંડ ભેળી તેમાં 
લખ્યા પ્રમાણું ખાંધી ચ્રુ'દિને તેમજ પાપડી વણીને તેજ 3તે તળવી. 
વધારે સારી પાપડો કરવી હોયતો શ્ાાટામાં નવટાંક ધી, તાળ થાર 
છડાંની દાળ તયા ઉપલાંજ વજનની ખાંડ ભેળી એેળચીના દાંણા। તથા 
કેરવેસીદ ૬૨ક તાળો માને વાલપાંચ લઈ બેઉને ખોખરૂ' કરી તે નાખી 
દુધધી શ્માટો ખાંધી એક કલાક રાખ્યાખાદ ઉપર સુજખ એ આટાની 
%/ પડી વણી જર વધારે ધીમાં કકતી તળવી. 


૬૭૮ વોવીધ વાંની# 


પીચ; એપ્રોકોઢ તથા ટામે।ટાં છેલવાની રીત, 


પીચની છાલ હાથવડે છે।!લી શકાય નહી ત્યારે તેને એક વાસણુમાં 
શેલી તે ખરાખર્‌ ડુબે તેટલુ કકરા પડતું પાણી તેની ઉપર રડો બકુ મીનીટ 
થાયને માહેધથી એક પીચ કાઢીને છે।લી જેવુ ગ્યને તૈતી છાલ સેહલાધથી 
હાથ વડે નીકળે કરે તુતેજ એક સોજા બે।યાંમાં ખધુ' નાખ્વું ગ્યને પાણી 
નીકળી ગયા પછી હાથથી જ છાલ છોલવી. એ રીતે ધણી સેહલાપયી 
જલદી છોલાયછે. એંપ્રીકોટ યા ખેવાંન ખીજી પતળી છાલનાં વેલાવી 
ફળની છાલ પણુ પીચની માફક છેલાયછે. ટામોટાંની છાલ પણુ ઉપલી 
રીતે પીચતીજ કાની છે।લવી, 

પીચ કૌખ્લર. 

સારી જાતનાં પાકાં પીચ લેવાં અને તેને પીચ, એપ્રીકોટ તથા 
ટામોટાં છોલવાતી રીતમાં લખ્યા મુજખ છે।લીને હાથ વડે ઉભા ખખે 
કટકા કરી માહેધી ઠરીયા કાઢીને જુદા રાખ્વા તમને તે પછી પીચને તોળી 
મમેક રતલ લઉ તેમાં સૈ।% પહેલાં ન બરની શાકરશ્‌ીયા ખાંડ એેક રતલ 
તયા નાના ચાર ચમચા ભરી પાણી રેડો તદન કલણ ભરૈલી તપેલીમાં 
નાખી પેલા જુદા કાઢેલા ઠરીયા પણુ માહે નાખીને ધીમી મ્માંચે મુકી 
હેઠે લામે નહી તેમજ પોય ભામે નણી તેમ સ'ભાળધી ગવારનવાર તેમાં 
લાકડાંના ચમચે। યા તદન ક્લધ ભરેલી નાતી ચમચ રટ્ેરવબ્યા કરવી શમને 
ભ્ય'દર પ્રીણુ શમાવી શીર્‌। ધણું ખાડે થાયને ઉતારી માહેથી ઠૅરીયા કાઢી 
નાખ્વા ગમને સમે મુર્ખ્બો સમાય તેટલાં એક ઉ'ડાં પુડીંગ રીશતી ઉપર 
સુકાય તેટલો પફ્પેસ્ટ પાપ્તને લખેલોછે તે સુજખ એક રતલ માટાને 
માખણુને। ખનાવવેો અને એ સુર્ખ્ખાને દશમાં ભરી કીનારીની ઉપર 
પાણી લગાડીને પેસ્ટને તે પરે ખરાબ? વળગાવવે. કારણુ ત્ખળળમે। રહેતાં 
ભુ'નલી વેલા ગ્યદરથધી શીર્‌। ખાહેર નીકળી જયછે. પછી ભઠ્ઠી યા 
ત'દુરમાં ભુ'જવુ'. એ મજહુનું થાયછે. સોટાં પોણુ। ૬જન ગને નાનાં 
સવા ૬જન પીગનું ઉપર સુજખ છેલલીને ઠરીયા કાઢયા પછી વજન એક 
રતલ થવા નજવછે. 

પુર્ડીગ અનેનાસનુ. 

સોજા દુષ શેર ૦॥1, સોજી માખણુ સૈર ગા, મીલનો પહલાં 

ન'ખરને ષઉ'નેો આટે રતલ બા, ખાંડ શેર ૦1, અનેનાસના સુરખ્બાના 


વીવોધ વાંની# ર ૬૦૯ 


કીણુા। કાપેલા કટકા તોળા ૧૫ તથા તેની સાથનો શીર્‌।, એળચી 
તાળા ૦1, જાયફળ તોળા ૦, તાજળ' ઇડા ૩, લમાડવાનું માખણુ 
"બપ સુન્ઝખ, 

મમેળચી જાયફળને છુ'દવુ, ઇડાની દાળને પ્ુખ દોહુવવી અને 
સફેદીને ક્ઠણુ કફ ચહાવવે।. ત્યાઃખાદ દુધમાં "ખાંડ પીગળાવી ગાળીને 
માહે માખણુ નાખી ચુલે મુકવું અનને એક કકરો પડેને ઉતારી જરા 
જરા કર બધુ સ્માટામાં રેડી ચમચાથી બરાખર મેળવી માંગડોે થવા 
રવો નહી. પછી પાછુ ચુલે મુકીને ધુઢયા કરવું મને તપેલીની બે।રદુપર 
ભાટોા વળમે નણી ત્યારે ઉતારીને તેમાં કેક પછી ખધો સામાન ભેળી 
છેલ્લે સ્ડ્દી મેળવી એએ મેળવણીથધી પોણું ભરાય તેટલાં શ્મેક મોલ્ડને 
પુરતુ માખણુ લગાડી તેતી ઉપર ભીનવેલુ સોજી સર્ટેદ જાદુ' કપડુ' 
ખાંધીને પુડીગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્મ્યા મુજખ પણુ કઠણુ 
યાય ત્યાં સુધી ખાફટીને માહેથી પુડીગ કાઢી ગમેતો શમમથુ' ખાવું 
ગ્મથવા સૌસસ સ્યનેનતાસને લખેલોછે તે ખનાવીને પુડી ગ ઉપર રૈડવે. 
ખે પુડીગને! ટેસ્ટ ધણું! સાર્‌। થાયછે. 

પુર્ડીંગ અનેનાસનું ૨ જુ. 

સેજ પાકાં *્મનેનાસને છેલલી તેની ખધી ગયાંખને ખરાખર કાપી 
કહીને પછી રદોધી ખમણુવાની ખમણીથી ખમણુવુ' તમને ખમણેલું 
અનતેનાસ તથા તેમાંથી નીકળેલો રસ ખધુ સાથેજ તોળીને ગ્યડધે। શેર 
લઇ તેમાં સોજી ખાંડ ત્યડધા શેર ભેળવી. પછી 31:01 & 201301 
કૉનેડ્લેગ્મર ખરાખર ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ષમયા (રદૈજટસ્પુન) 
મ્મથવા તોળેણે ચાર તોળા લઇ તેમાં થોડું થોડું કરી નાતા છ ચમયા 
થ'ડું' પાણી સારીકાંની મેળવીને પછી ખાંડ સાથનાં અનેતાસમાં ભેળી 
તદન કલધં ભરેલી તપેલીમાં નાખી ચુણે ધીખે ખળતે સુકી ર્‌પાંના યા 
લાકડાંના યમચયાથી ધુ'ટયા કરી કઠણુ નહી ષણુ ખરાખર ષટ થાયને ઉતારી 
થ'ડ$' થવા દેવુ'. ત્યારખાદ તાજા' મે ઇડાંની સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી 
ગનેનાસની મેળવણીમાં ખરાખર મેળવી એક નાનાં ઉ'ડાં પાઇદીશને યા 
કલઈ ભરેલી નાની વાટીને જરા માખણુ ચોપડી તેમાં એેક ઇંચ જેટલી 
એેળવણી *્મષુરી ભરવી. કારણુ એ પુડીગ ભુ”તાં ઉપસેછે. પછી 
પુડી*ગ તથા પાઈ બનાવવાની શીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભટ્ટી યા 


૧જૂઢ વોવીધ વાતો. 


ત'દુરમાં ્મથવા ચુલા ઉપર ષ્રીકા લાલ રગતું ભુ જવુ. એ પુડી'ગ સારૂં 
લામેછે, પણુ શ્મનેનાસને। સેજ ખટાસ લાગેછે માટે ગમેતો ખાંડ ઉપસેધેો 
ભરેલો નાના એક ચમચો વધારે નાખવી. 


પુડીંગ અપ્તન, 

સોજા મોટા દાંણાના સાજ ચોખા રતલ બા, સે। ખાંડ નવટાંક, 
સોજ' મોટાં પાકાં સપરચન ૨, ખમણેલું જયફળ બા, સો'જી' દુધ તથા 
માખણુ પષપ મુઝ૪બ. 

સપરઞનને છેલી ધણી પતળી કાતરીએ। કાપી વચમાંને ડાંડે 
કાઢી નાપખખવો. સાઝુ ચોખાને ચુ'ઠી સોન્ન ધોઇ તેમાં ખંધા સામાન 
ભેળી ખે મેળવણી ભરતાં દીશ ત્મડણું ખાલી રહ તેઢલાં એક પાઇ 
દીશુને પુર્તુ' માખણુ લગાડી તેમાં ભરવું અને દીશના સ્મડધા "ખાલી 
ભાગમાં રહ તેટલાં દુધને કકરા પાડીને ઉપરથી ૨ેડી તેમાં હઢી તોળા 
માખણુ નાખી ધીમી ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ખરાખ? ભુ'છને ગરમયા થડુ "ખાવું. 


 ચુડીંગ આઇરીશ. 
સોજુ' માખણુ રતલ 1, પાંઉનું ખારીક સુકું ક્રીમ; છહુંદેલી પ્યાંડ 
તથા કર્‌'ટ દરા"ખ દરૈક રતલ ૦1 દુધતી ક્રોમ ભરેલી શૈર ૦।।, ખદામની 
ખીજ તથા ઓરૅજના સુકા સુરખ્ખાતા ઝીણુ। કકડા દરેક રેતલ ૦।, બેડી 
વાધતિ ગ્લાસ ૨, ખએેળચી તથા જાયફળ ૬૧ક તોળે। ૭1, તજ વાલ પ, 
તાજ”ળ' છડાં ૮, સાજે માોલાખ ખપ મુજખ. 
કરેટને સાફ કરી ધોઇને કરડી કરવી. બદામને છેલી જરા ગોલાખમાં 
ખારીક પીસ્વી. ગમેળચી, જાયફળ તથા તજને ખારીક છુ'દવુ'. પછી બધા 
સામાન સાથે ભેળી પુડી'ગ તથા પાળ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 
%પ્ડામાં ખાંધીને સ્યથવા દીશમાં ભરીને ખરાખરે કઠણુ ખારી મમ જ 
"ાલુ' ત્ધથવા થ'ડુ' થાયને જાદી કાતરીએ। કાપીને થ'ડી ભટ્ટીમાં જરા 
ભુ”જવું. વધારે બ્રેંડી પસ'૬દ નહી હોયતે। મોડો નાખવો, તેમજ તજને 
ટેસ્ટ પસ'૬ નહી રોયતો તે નાખવી નહી. 


પુડીગ આરવારૂટનુ. 


સોજુ' તાજુ દુધ શેર ૨, છુ'દેલી ખાંડ તોળા ૨૨, સોજો આઆરાર્ટ 
રતલ ૦, કઠણુ માખણુ તાળા પ, તાજ' ૪ડાં ૪, છુંદેલુ| જાયફળ તોળે 
ભા, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુખ. 


પ.૯5.% મ 
--- વીવીધ વાંતાં# દ્યૃજૃ 


#ડાંતી દાળને પ્જ્ઠબ રદોહવવી ગયને સફેદીને ક્ઠણુ કફ થઢાવવે. 
મમારર્ટને સેજકી ગાંમડો રહ નરી તેમ પાશેર થ ડાં દુધમાં ચમચાથી 
ખરાખર સેળવવો શ્મને ખાકીનાં દુધને કકર્‌। પાડી સખઆરા।રૂટ હેઠે ર જાય 
છે માટે પાછે યમચાથા ખરાખર મેળવીને એેક માણુસે તેમાં જરા જરા 
દુધ રડતાં જવું મનને ખા'્ન માણસે ચમચાથી મેળવવાં રેહવુ, પછી 
માહે પૅહલે દાળ અને પછી ખધા સામાત ભેળી છેલ્લે સફેદી મેળવી પાઈ 
દીશને પુરતું મા"તણુ લગાડી તેમા ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત દરમાં ભુ'જવુ 
અથવા કલઇ ભરેલી લ ગડી ય॥ વાઢીને માખણુ લમાડી તેમાં ભરી પુડીગ 
તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ ભુ જવું અથવા ખાડ્વું. ગમે 
પુડીગ ધણ મજહનુ થાયછે. 

પુચીંગ ઇટલ્યન., 

કેચ રૈલની પતળી કાપેલી કાતરીઓએા રતલ બા, ક્રોમ ભરેલી 
શૈર ૦॥, ખાંડ શર ૦1, ઓરે જ સ્યથવા માલુ ગાંના સુકા સુરખ્ખાના 
ઝોણુ। કકડા રતલ ૦1, સો પાકાં મોટાં સપરચન ૨, શેરી લીફર ગ્લાસ 
૨, તાજ' ઈડા ૮, માખણુ તથા પડ્પેસ્ટ પાણનો પખખપ મુજબ, 

સપરચનને છેલલી વચમાને ગાંઠ કાઢી નાખીને ખાકી રહેલાંતી પતળી 
કાતરીખેોા કાપવી. ઇડાંને ભાંજને પ્ઝુખ દોહવવાં. પછી ક્રીમમાં પાશેર 
ખાંડ નાખી ચુણે જરા પીગળાવીને ઉતારી થડ પડેને તેમાં ડાં ભેળી 
લતી કાતરીખોા ઉપર રેડવું' ગ્યને એએ ખધુ' તથા સપરચન સમાય તેટલાં 
પાઈ દીશને પુરતું માખણુ લગાડી ૦। ઇંચ પતળા માખણુને। પફ્પેસ્ટ 
અનાવી દીશનતી ત્મદર2થી તે કીતારી સુધી સુકીને પછી જીનારી સરખી 
કાપવી. સારખાદ દીશમાં હેઠે સપરચનની કાતરીખએ સુકી તે પર ખાકી 
રહેલી પ્પાંડ ભભરાવી વાઇન રેડીને ઉપર સુરખ્મો। પાથરી છેલ્ણે ક્રીમવાળી 
શેળવણી નાખીતે જરા ગરમ ભઠ્ઠી યા ત'દુર્માં ખરાખર ભુ'જવુ. વાઇનને। 
શૈખ નણી હોયતો જરા એછે નાખવે. 


પુડીંગ ઇંડ્યન. 
છુ'રલી “માંડ રતલ મા, સોજુ' માખણ રતલ 91, તાજા ઇડાં ૪, 


આપખાં ગણુ છંડાંનાં વજત જેટલો કૉર્નફલીતશ્મર, લી'જ્7ુ ॥ નો રસ તથા 
આરીક કાપેલી છાલ, લગાડવાનું માપ્પણુ ખપ મુજબ. 


ક 


હઉૃર્‌ વીવોધે વાની? 


માખણણુમાં ખાંડ ભળીને ખુખ ધુ'ટયા પછી ઇડાંને ભાંછ રદોહુવી 
તે મેળવી કૉંર્નફ્લ।*્મર૨ તથા ખોને સામાન નાખી ખરાખર સેક રસ 
કરી ર્કાખીગોને પુરતુ માખખણુ લગાડી તેમાં ભળી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા 
તદુરમાં ભુજવું. પછી તેની ઉપર કોઇ પણુ જતની જામ યા જલી 
લગાડવી સ્યથવા સૌસ વાઈતનેછે તે ખનાવીને તેની સાથે ખાવુ. ગમે 
તો પુડીંગ તથા પાછ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ કલ ભરેલી 
વાટી કે લંગડીને પુરવું માખખણુ લગાડી તેમાં ભરીને ભુ'જવું. ચ પુડી'ગને 
ટેસ્ટ ષણુ। સા૨। થાયછે. કોૉંનેફ્લોન્ખર 410 & 2201301 ને લેવો. 

પુડીંગ ઇડાંનુ. 

સોજી $ુધ શૈર ૬૨, ખાંડ રતલ બા, તાજ' ઇંડાં 5 ની દાળ તથા 
૨ ની સર્ટેરી, વેંતીલા એંસૅન્સ ચમચી ૩, એળચી ૨૦, લવ'ગ પ, તજને 
કકડો ઈચ 1૧, કેનેફ્લેગ્મર સ્મથવા મીલને। પેહલાં ન ખરને। ઘઉ ને। સ્‍્માટો 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨. 

"ાંડમાંથી ઉપસેલી ભરેલી ખે ચમચીને સોજી 'ોર્ડી પોણેાળી 
તપેલીમાં નાપ્પી ચુલે સુકવી નમને પ્યાંડ ખરાખર લાલ થાયને માહે પોણે। 
શેર પાણી નેડી ગ્યડધા રૈર જેટલી "ખાંડ નાખી તેતો શીર્‌। થવા આવે 
તેટલાં ઇડાંની ચાર દાળને ખાવાના કાંટાથી ખરાખર રોહવી મોટાં છડાંનાં 
કાટળાંનાં તળીયાંમાં રાઇના દાંણા જેટલે! છેડ પાડી તેની ઉપર સ્માંગળી 
હ્રાખીને પછી એ કેરટળાંમાં દોહુવેલી દાળ ભરવી અનને શીર્‌। જર ટાઈટ 
થાયને ચુધેજ રાખી તપેલીની ઉપર જર દુરથી દાળ ભરેલુ કોટળણું ધનીને 
દાબેલી મ્માંગળી ખીસાડીને શીરાની ઉપર કેોટણુ' રેરવવું. જેમ કરતાં 
છડાંમાંતી નીકળેલી દાળ સેવ જેવી થઇને શીરામાં ખ'ધાચે, તેને યમચના 
ડાંડાથી ફેરવી પાંચેક મીનીટમાં ઉતારી તેમાં દોઢ યમચી વેંતીલા ભેળવું 
મ્મને મે બધુ સમાય તેટલાં પાઇ દીશ યા કલ૪ ભરેલી લ'ગડીમાં ભરી 
યેડુ' થાયને ઇડાંની સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી સફાધથધી દીશમાંતી એળવણીની 
ઉપર્‌ પાંથરી પુડી ગ તથા પાઇ બનાવવાની રીતમાં લપ્યા સુજખ ભુ'જવું, 
પછી દુધમાં ખાકી રહેલી બે દાળ, પંડ, તજ તથા કોનેફ્લૅ મરને 
અરાખર્‌ ખેળવી ચુલે ધુડઠી ધાડા દુધપાક જેવુ' કસ્ટર થાયને તજ 
કાઢી નાખી એળચી લવગને ખારીક છુંદીને તે તથા ખાકીનું વૅતીલા 
ભળીને પુડી'મ સાથે પાવું. 


વાવોધ વાંની. ૬ઉરુ 


પુર્યીગ ઇનવૅલીડ. 


મીલ્કમેડ કનડેનસ્ડ મીલક ટેખલસ્પુન ૨1, મીલને। પહેલાં ન'ખરને 
ધઉ'નો આટો તથા સે।છી પખાંડ ૬૨ેક તોળે 1, તા'ક%ીુ૪ડું' ૨, નીમફ 
ચમટી ૨, લગાડવાનુ' માપખ્ખણુ “ખપ સુઝખ. 


મીલને એક પાશેર થ'ડાં પાણીમાં ખરાખર શેળવીને તેમાંધી 
આઢામાં એક નાના ચમચા જેટલાં એ મીલકને મેળવીને પછી ખધુ' 
મીલ્ક માહે ભેળી ચુલે ગરમ કરીને ઉતારવું અને ગ્મ'૬ર "ખાંડ તથા 
નીમક મેળવી પાછું ચુલે મુકી તણું ચાર મીનીટ ધુ'દીને ઉતારવુ”. પછી 
ઈંડાં ભાંછ ખાવાના કાંટા વડે દાળને સારીકાની દોહવીને તે ભેળી 
સફેદીને કઠણુ કડ ચઢાવી હલ'ે હાથે મેળવણીમાં તે મેળવવી ગને ગે 
બધુ સમાય તેટલાં પાઇ દીશને માખલ્ુ લગાડી તેમાં ભરી પુડી'ગ તથા 
પાછ બનાવવાની રીતમાં લપ્યા મુજબ ધીમી ભઠ્ઠીમાં ગ્યથવા ચુલાની 
ઉપર ખરાખર ભુ'જવુ. 


પુડીંગ એંડીલેડ. 


મીલને પેહેલાં ન'બરને ધઉંને આગા તથા સોજું માપખપણુ દરેક 
રતલ ૦॥, છ દેલી ખાંડ શર ૦॥, તાજ” ઇડાં ૬, બેજી'ગ પાઉદર ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ?, લી'બ%ુ ૨ ને। રસ તથા ખારીક કાપેલી છાલ, લગાડવાનું 
માખણુ ખપ સુન્ઝઅબ. 

છેડાંની દાળને દોહવવી અને સફેદીને કઠણું કફ ચઢાવવે।, પછી સે। 
કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ત્યડધે! શેર પાણી તથા લીંબુની છાલ નાખી 
જૅક કકર્‌। પાડીને ઉતારી તેમાં માખ્યણુ તથા પમાંડ પીગળાવી લીંખુને। રસ 
નેડીને જરા જરા કળી ખંધા આરે મેળવી થ ડું થાયને ઇડાંની દાળ તથા 
સટ્દી ભેળી છેલ્લે બેકી'ગ પાઉદર નાખી થોડાં કપને બરાખર માખણુ 
લગાડી એ મેળવણીથી ભડધાં ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં બરાખર શ્રુ'જવાં. 


પુડીગ એંમ્પ્રેંસ, 
રૉધવાના ચોખા રતલ બા, સોજુ' દુધ રર ૦॥॥, માખણુ તોળા 


૫, તાજા ૪ડાં પ, કોઇ પણુ જાતની જમ; લગાડવાનુ' માખણુ તથા 
પડ્પેસ્ટ પાનો ખપ સુજખ, 


૬૧૪ વોવીધ વાનો. 


ચોખાને ચુ'ઠી સોજા ધોઇ ગર્ષક્ચરા રાંધી ખોયાંમાં ઓસાવી 
કાહીને પછી તપેલીમાં નાખી દુધ રૈડી ઇંગારે ધુ'ઢયા કગ્વું અને કાણુ 
થાયને માખણુ ખેળની જરા વાર્‌ ઉતારી થડ થાયને પડાં ભાંછ 
રાહુવીને તે ભેળવાં, લારખાદ પફ્પેસ્ટ પાઇને। માખખણુનો એક ઇંચના 
ત્રીજ ભાગ જેટલો જદો ખનાવી મેક પાઈ દીશને માખણુ લગાડી તેમાં 
સુકી ઉપરતી કીના? સરખી કાપીને પછી ઉપલી ચોપ્માની શેળવણીતનું 
મેક પડ મુકી તેની ઉપરે જ્મ પાંથ$ દીશ ભરાય ત્યાં સુધી જ્મેમ સ્મવાર 
નવાર સુકી છેક ઉપર ચે।ખ્પાની મેળવણીજ મુકવી ગ્મને મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં 
ભુ'9ને મખેમજ ગરમ ખાવું. પણુ થ'ડુ થયા પછી ઉપર કોઇ પણુ 
જાતનુ' પતળુ' ડસ્ટર યા ક્રીમ ખનાવીને રૈડયાયી વધારે સાર્‌ લાગશે. 


પુડીંગ એંલ્ષબની. 


વલાતી તમાલુ તથા છુ'દેલી ખાંડ દરેક રતલ ૦, સપ ૦ કેકનાં 
ધણા ઝીણા કકડા તોળા ૨૮, વેલાતી સુકાં ચૅરીસ તોળા ૬૫, સે'જું ખારક 
ગ્માઈસીનગ્લાસ તોળા ૨॥, સોજી દુધ શેર ૧, તાજ ઇંડાં 5, બ્રડી 
વાઈન ગ્લાસ 1૧, વૅતીલા તથા લી'ખ્ઠુનુ' એસેન્સ દરેક ચમચી 1. 

ઇંડાને ભાં ખેક યમચા દુધ સાથે ખુખ દાહવવાં સ્મને ખાકીનાં 
દુધમાં ખખાંડ પીગળ.વી ગાળી મેક કકર્‌। પાડી ઉતારીને થ'ડુ' થાયને 
રાહુવેલાં ઇડાંને તેમાં ખરાખર મેળવી ધીમે ખળતે ધુ ઢયા કરી ધાડા 
દુધપાક જેવુ' થાયને ઉતારી એમ વાસણને ખીન્ન' થ'ડાં પાણીતા વાસણુમાં 
મુકી થ'ડ' થવા દેવુ'. પછી અડધો પાશેર કકડતાં પાણીમાં સ્યાઇસીન 
ગ્લાસ પીગળાવી તેમાં જડી ભેળો થ*ડાં થયલાં દુધમાં મેળવીને પાછુ 
થ'ડુ' થાય ત્યાં સુધી ચમયાએે ધુ'ટ્યા કરવુ'. પછી ચૅઉસના અબે કકડા 
ખરવા તમને ખાલુના હરીયા કાઢવા અને એ ખખષુ' ઉપલી ખેળવણીમાં 
થાડુ' થોડું કરી બરાખર ભેળી એક માલ્ડમાં ભરી મ્માણસમાં મુકવું તમને 
સૉસ એંલખની સૈયાર કરી પુડીંગ ખ'ધાયને મોલ્ડને ગરમ પાણીમાં ખો।ળીને 
પુડી'ગ કાઢી તેની ઉપર એ સૌસ રેડવા. એ પુડી'ગ ધણું સાર્‌ થાયછે. 


પુર્ડીંગ એંત્રીડે. 
તાપીયોકા ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમયા। ૫, સેજ છીરાસાલ ચોખા 
ઉપ્સેલા ભરેલા નાના યમચા ૨, ખાંડ 532 બ, સો” ડુધ શેર ૦1, 


વોવીધ વાંની# હશ 


તાજા ઇ૪ડાં ૨, માખણુ; પાંઉના ગરતી પતળી કાતરીખો તથા કોઇષણુ 
જાતની માર્મણેડ ખપ મુજખ, 


તાપીયોકાને ચુઠી ધોઈને અડધા પાશેર દુધમાં પાંચ છ કલાક 
ભીનવી ર।ખખવા પાંઉની કાતરીખોને બે 8 પડે માખણુ લગાડવું. ચોખાને 
ચુઠી સેજ ધાઈ અધકચરા રાંધી બોયાંમાં ખોસાવીને પાણી કાઢી 
નાખ્યા પછી એક પાશેર દુધ સાથે ચુણે ધુ'કી ધટ થાયને ઉતારવું. પદ્ી 
ખધુ' સમાય તેટલાં પાઇદીશમાં પેહેણે રાંધેલા ચાવલનું ત્મેક પડ મુકી તેતી 
ઉપર તાપીયે।કા પાંથરી તેની ઉપર મામેધેડનું પડ કરી છેલ્લે ઉપર સફાધધી 
પાંઉની કાતરીએ  મે!ઠેવવી શ્મને ઇંડાંની દાળને દોહવી સર્ફેદીને કઠણું કફ 
ચઢાવી ખાકી રહેલાં દુધમાં ભેળીને દીશમાં મુકેલાંની ઉપર પચવુ' પચતું 
અધુ' રેડીને મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં શ્ુ'નવુ'. 


પુર્ડીગ અજીરતુ, 
સુકાં પાંઉનુ ખારીક કોમ એટલે કમ્ખ; રતલ ના, સોજ' મોઢાં પાકાં 
ખજીર; છદેલી ખાંડ તથા સો'જું માખણ દરેક રતલ બા, મીલને 


પેહેલાં નખરનોા ઘઉંને! આયો તોળો ૨, સોજુ' દુધ શર ૦1, તાજ' 
છડાં ૨, લગાડવાનું માખણું ખપ મુજખ. 


અ'૪રને છેલી તેના ત્રીણા કકડા કરી તેમાં માખણુને ખરાખર 
શેળન્યા પછી ખીને સામાન ભેળી ઇડાંની દાળને દોહવી તે નાખી 
સફ્ેદીને કફ ચઢાવી છેલ્લે તે મેળવી પાઈદીશને પુરતું માપખ્ખણુ લગાડી 
તેમાં ભરી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત દુરમાં ભુ જવુ' ગ્મથવા કલઈ ભરેલી લ'ગડી 
યા વાઠીને માખણુ લગાડી તેમાં ભરી પુડીગ તથા પાઈ ખતાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજખ ચુલા ઉપર ભુજવુ. 


પુડીંગ કમ્બરલૅંડ. 


સુકાં પાંઉનું બારીક ક્રીમ એેઢલે કમ્ખ; કરટ દરાપખ્ખ; માખણુ; 
છી'દેલી ખાંડ તથા છે!ધેલાં સપરચનના કકડા દરેક 3ર ભા, ઓરે જ 
મ્મઘવા માલુંમાને શીરા વગરનો સુરેખ્મો તોળા ૫, સોજી દુધ રેર ૨, 
તાજા ઇંડાં ૧, જયફળ ૬, લીખુ ૬ ની ખારીક કાપેલી છાલ, 
લગાડવાનું માખણુૃ પપષપ મુજબ. 


દૃશૃદૃ વીવોધ વાંતી?# 


જયડળને છુ'દવુ. સપરેયનને ધણ ખારીક કાપવુ'. સુરખ્બાને 
ખારીક કાપવે।. ૬દરાખને સાફ કરી સોજી ધોઇને કેરડી કરતી. છડાંને 
ભાંછ "યુખ દોહવવાં. પછી માખ્ખણુમાં ખાંડ ભેળી તેમાં “કેક પછી 
ખધોા સામાન ખરાખર સેળવી એ મેળવણીથી પોણું ભરાય તેટલાં એક 
ખેલને પુરું માખણુ લગાડી તેમાં ભરી પુડીગ ત્યનેતાસનાંમાં લખ્યુંણે 
તે સુજખ ખાષીને સૌસ મીઠા સાથે ખાવું. 


પુર્ડીંગ કવીકલાઇમ, 

તાજ ૪ડાં ૬ ની સફેદી, ખારક છુ'દેલી ખાંડ તોળા પ, વેંતીલા 
એસૅન્સ ઢીપાં ૫૦, મોલાખતું તથા ખદામનું એસેન્સ દરૈક ડીપાં પ, 
માખણુ ખષપ મુજબ. 

સરેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તેમાં ખધે। સામાન ભૈળી મે મેળવણીથી 
ગડધુ' ભરાય તેટલું ઉડું પાધદીશને યા કલધ્વાળી વાઠીને જદુ' મા'"ખણુ 
, ચાષડી તેમાં ભરી ચુણે મુકી ઉપર સાફ ઠીકર્‌ ઉલટું ઢાંકી તેની ઉપર 
ઇંગાર મુકવા મને હેઠે થોડા ઇંગાર ર"ખવા ગ્નને ઉપરધી ખરાખર લાલ 
ભુ'નયને સ'ભાળયધી પુડીગ મમાષ્યુ' કાઢવું. એ પુડાગ મજહનું લામેછે 
ત્મને ખાવામાં હલકુ છે. પણુ સેજ વષખ્ખત રાખ્યાથી ઉપસેલું બેસી 
ગયાથી પખાધામાં સાર્‌ લાગતું નધી માટે ગરમજ "ખાવુ. 

પુડીંગ કવીન. 

સ્પ જ કેકને। ભુકો સ્મથવા સુકાં પાંઉનું બારીક કોમ એટલે કમ્બ 
રતલ મા॥॥, સફેદ શદ ખાંડ રતલ મા, માખણુ તથા છુ'દેલી ખાંડ દરેક 
શૈર્‌ મા, સો'જીુ' દુધ શેર બા, તાજ ઈંડાં ૩, લી'બ્નો ગાળેણે રસ 
નાનો ચમચો 3, લી'બુનું અસૅન્સ ચમચી 9, રાજખરી અથવા ખીજ 
પ્રઇપણુ “મ તથા લગાડવાનું માખખણું ખખપ મસુજખ. 

છડાંને ભાંછ દાળને દોહી દુષમાં એ, માખણુ, * સેન્સ તથા 
છુ'દેલી ખાંડ ભેળી તેમાં સ્પ'જને ભુકો ભથવા પાંડનુ' ક્રીમ ખરાખર 
શેળી એમે ખધુ સમાય તેટલાં પાઇદીથને પુર્વું માખણુ લગાડી તેમાં 
ભરવું ।્યયવા કેકના ગાળ દાબડામાં હેઠે તેમજ ફરવું માખણુ લગાડેલ 
સફેદ નદુ' કાગજ મુકી તેમાં મેળવણી ભરી મધ્યમ ભટ્ઠો યા તદુરમાં 
ખરખર ભ્રુ'જવું ગયથવા પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 


વીવોધ વાની હૃશૃછુ 


મુજખ લગડી યા વાઠીમાં માખણુ લગાડેલું કાગજ હેઠે તેમજ ફરતુ” 
મુકી તેમાં ભરી ભુ'જને પી ઉપર જામ ચોાપડવી ગ્મને સરેદીને કાણુ 
કફ ચઢાવી તેમાં મેદા "ખાંડ ભેળી લી'બુનો રસ નાખીને એ ગ્માઈસી'ગને 
જામની ઉપર પાંય? સુકાવા માટે પાષ્ઠ' થ'ડી ભટ્ટી યા ત'દુરમાં સુ#યા 
પછી કાઢવું. એ પુડીગ ધણું મજહનું થાયછે. 


પુર્ડીંગ ક્વે. 

તાજળ' ઇંડાં ૨, ખાખાં ૨ પંડાંનતાં વજન જેટલો મીલને પેહેલાં 
ન ખરનેો ધઉ'ને આટે તથા એટલાજ વજનનું સોજા” માખણુ, ખઆાખાં 
૨ પ્ડાંતાં વજન જેટલી છુ દેલી ખાંડ, રાજ્ખરી જામ અખયથવા જેલી 
ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૩, કારખે।નેટ આવ સોદા યમટી ૨, 
લગાડવાનું માખણુ ખપ મુજખ. 

છડાને ભાંજી પ્યુખ દોહવવાં ત્મને માખખણુમાં ખાંડ નાખી ધુ*ઠીને 
નરમ કર્‌ તેમાં દોહવેલા ઇંડાં તથા જામ યા જલી ભેળી આટો નાખી 
ખર્‌ાખર મેળવી છેલ્લે સોદા તાખી ચ્એે મેળવણી ભરતાં ઉપરથી ત્રણુ 
મ્માંગળ જેટલું સ્ખષુર્‌' રેહુ તેટલાં સાદાં મોલ્ડને પુરડું માખ્ખણુ લગાડી તેમાં 
ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત ૬રમાં ભુ'? સોસ મીઠા અયવા સૉસ વાતના 
સાથે ખાવુ' સ્યથવા ગમેતો અમથું ખાવું. પુડી'ગ ડવીનમાં લખ્યા સુજખ 
લગડી યા વાઠીમાં પણુ જુ જાશે. એ પુડીગને ટેસ્ટ બણુ। સારો લાગેછે. 


પુડીંગ કસ્ટર્ડ. 

સેજ દુધ શૈર 9, છુ દેલી ખાડ રતલ બા, તાજ ઇંડાં ૨, કડવી 
ખદામની ખીજ ૬, છુ દેલ નનયફળ ૨, લીંછુ ૨ નતી ખારીક કાપેલી છાલ, 
માખણુ તથા પડ પેસ્ટ ખપ સુજખ. 

પક પેસ્ટમાં લખ્યા પ્રમાણે પણુ ૦। ઇંચ પતળો પફ પેસ્ટ વણી 
મેક પાઇદીશને પુરતું માખણુ લગાડી તેમાં સુઝી જીનારી સરખી કાપવી, 
ખદામની ખીજને છે।લીને ખા4ક છુ દવી. ઉંડાંની દાળને દોહવવી અને 
સટ્રેદીને કડણુ કફ યઢાવવે।. પછી ડુધને ત્રણુ કકરા પાડી થ'ડુ' થાયને 
તેમાં ઈંડાં તથા ખાકીનેો। સામાન ભેળી દીશમાં પફ પેસ્ટ ઉપર રેડી મધ્યમ 
ભટ્ટી યા ત'દુરમાં ભુજવુ'. એ પુડી'ગ ખાફ્વુ' હોયતો પફ પેસ્ટ બનાવવો 
તહી, પણું ઉ'ડાં વાસણુને પુરતું માખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી ભરી 
પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ખાડ્વુ* 

૪૦ 


દૃશૃટ વીવીધ વાની 
પુર્ડીંગ કસ્ટરતું' ભ્રુજેલુ. 


મીલઇકમેડ કનડૅનસ્ડમી૯ક ટેખલ સ્પુન ૩, મીલને। પેહુલાં ન ખરને 
મધઉને। ખાટો રતલ ના, ખાંડ શેર ૦, તાજ' પડા ૩, વેતીલા એસેન્સ 
ટેસ્ટ ઝુજખ, લગાડવાનું માખ્ખણુ તથા પફપેસ્ટ પાધ્નો “ખપ સુજખ. 

મીલ્કમાં દોઢ પાશેર એટલે પોણી પાઇંટ થ'ડુ' પાણી ખરાખર મેળવી 
પડાંને ભાંજ ખાવાના કાંટાથી સારીકાની દોહવીને માણે તે શેળી ટેસ્ટ 
પુરતુ' વૅનીલા નાખ્શુ'. પછી જ મેળવગી »કીનારી સુધી સમાય તેટલાં 
પાણ દીશુને માખણુ ચોપડવું ત્યને આખે વીવીધ વાંતીમાં પડ્પેસ્ટ 
પાસને] છાપેલોછે તેવો ભ ઇંચ જદો પકૃપેસ્ટ બનાવી દીશમાં કીનાળી 
સુધી પાંથરીને પછી છરી વડે કીનાનીને સરખી કાપી કાઢીને દર 
એેળવણી ભની પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાતી તમાં લપ્યા સુજખ 
ભટ્ટીમાં યા ત'દુરમાં ખરાભર ભુ'જવુ. 


પુડી'ગ કોમ. 


કીમ ભરેલી શૈર બા, કેચ રેલ રતલ ભા, પ્યાંડ શૈર મ, બેંડી 
નાનો યચષચો શા, તાજ ૧ ઉડૉની દાળ, ખદામનુ' એસેન્સ ઠીપાં પ, 
નીષક ક્રમટી ૧, લગાડવાનું મા'તણ ખપ યુજખ. 

પઠાં ભાંછને દાળને દોહવવી. પાંઉ ખમણુવાની ખમણી ગાવે 
છે તેથી ર્‌।લને ખમણી ક્રીમને ચુલે પીગળાવી તેની ઉપર રે્‌ડવી ગ્મને 
માહે ખધી પચેને કાંટાથી મેળવી ખાકીનેો ખધેો સામાન ભેળો એક 
દશને પુરતું માપપણુ લગાડી તેમાં ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠાં યા ત દુરમાં બરાખર 
ભુ'છને સેસ વાધ્નના સાથે ખમાવુ. 


પુડીંગ કોસમસ. 


ષ્રેલી ખાંડ તથા કર'ટ દરાપખ્) દરેક રતલ ૨, શેજી ક્ડણું માપ્યણુ 
રતલ ૦॥1, સોઝી દુધ 9ર ૨, કોઈ પણુ જતની કકરી ખીસ્કીટ તયા 
માછંમાં ભભથવા વેલાતી ઓરે'જના સુકા મુર્્ખાના ઝીણા કકડા દરેક 
રતલ ન, સોજો ગોળ રર ગા, જેડી વાધન ગ્લાસ ૨, તાજ કડાં ૮, 
વાટેલું નીમક તથા છુંરેલું નજનયફળ ૬દનક તાળો ૨, છુ દેલાં લભ ગ તથા 
જાવ'ભી દરેક તોળા ના, લી'બ7 ૨ નો! રસ તથા બારીક કાપેલી કાશ, 
શગમાડવોનુ માખણું ખપ સુજખ. 


વીવોધ વાંની. ૬૯ 


ખીસ્મીટને ખારીક શ્માઢા જેવી ષહુ'દવી, દુધમાં મ્રોળ વીમળાવી 
ગાળીને ખે ખીસ્મટનો માયો તેમાં ભીતવી રખવે. ઇ૪ંડાંતી બ્રળને 
યુ'ટવી તમને સફેદીને કઠણુ કફ ચહઢાવવે।, કરટને સાફ કરી ધાઈને કોસ્ડી 
કરવી. પછી દુધમાં ભીજવેલા ખીસ્કીટના આટા સાથે અકેક પછી ખંધા 
સામાન ખરાખર ભેળી ચ€્મે મેળવણીથી પોણા ભરાય તેટલાં ખેક સાદાં 
મોલ્ડને પૃરેવુ' માખણુ લગાડી તેમાં ભરી પુડી'ગ તથા પાઇ બનાવવાની 
4તમાં લપ્યા મુજબ પુડી'ગ કઠણુ થાય ત્યાં સુધી ખાફ્વુ* પેલાવી 
ખીસ્કીટનું પુડી'ગ વધારૈ્‌ સાર્‌' થશ. તીમક પસ'૬ નણી હોયતો! તે નાખવું 
નહી, તેમજ ગમેતો ખ્ેંડી પણુ ખોછે નાખવો. એ પુડીગ તો થશું 
સાર્‌' થાયછે, તોપણુ ખધી મેળવણીમાં ૦ રતલ એંપ્રીકોંટ જામ યા 
મામેણેડ ભેળ્યાથી વધારે સરસ થશે. 


પુડીંગ કેબીનેટ કોલ્ડ, 


ખદામનાં મકર્‌ન; સંવૉય ખીસ્કીટ તથા ઓરે જતા વેલ્ષાતી સુકા 
મુરખ્ખાના ઝીણા કકડા ૬૨ક રતલ ભ, સોજી દુધ શેર ૦॥, ખાંડ નવઢાંફ, 
સોજી જંણેતીન તોળે ૨1, બરેંડો નાના ચમચા ૨, લી'બુ ૨ ની છાલ. 

મકરૂન તથા ખીસ્કીટને છુંદીને ખાતીક બભ્રુકો કરેવે।. નાના ત્રણુ 
ચમચા પાણીમાં જંણેલીનને બેક કલાક ભીનવીને તેમાં દુધ, લી શુની 
છાલ તથા ખાંડ નાખી ઈગારે સુકી જંશેતીન પીગળેને ઉતારી ન્નેંડો 
ભેળવો સ્‍મને એક સાદાં મોળ મોલ્ડને સો”્ઠુ ખાવાતું સંણેડ ઓઇલ જરા 
લગાડી ખીસ્કીટ તથા મકરેનને। ભુકો ભેળી તેનું તથા સુરખ્ખાનુ અવાર 
નવાર્‌ પડ તેમાં મુકીને પછી તેની ઉપર જંસેતીન વાળી મેળવણી રેડી 
થ'ડુ' થઈ બ'ધાયને પુડી'ગને ઉલટાવીને ગ્માખ્યુ' જ કાઢવું. સુરખ્બાને 
ખરે ગમેતો રાજખરી જમ ધેવી. ગઆધસમાં મોલ્ડ સુકીને થ ડુ” કીધેલું 
વધારે ચાર લાગશે. 

પુડીંગ કેબીનેટ રીચ. 

ઉપર પુદી'ગ કૅખીનેટ ફોલ્ડમાં લપ્યા પ્રમાણે પણુ તેલને ખદણે 
શોલ્ડને માખણુ લગાડવું ખને તેમાં યુરખ્મો, મકરેન તથા ખીસ્કીટતાં 


પડ સુકયા પછી તેની ઉપર રીરી યા ખોડી વાઇન ગ્લાસ ૬ રેડવું. પછી 
તાજ' ચાર પડાંતી રાળને પ્યુખ દોહુવીને ત્યડધા ચેર સેજ દુધમાં તે 


શૃફ્ટ વોવીધે વાનો? 


ખરાખર શળવી ચુલે ધુ ટી ધાડું થાયને ઉતારી મોલ્ડમાં જરા જરા કરી 
રેડીને ખધું ખરાખર પચાવવું'. પછી જાદાં કોરાં કાગજને માખણુ લગાડી 
ભોલ્ડની ઉપરે સુષ્ી પુડી ગ તથા પા ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ 
પીમે ખળતે ખરાબર ખા#ીને કાઢવું. 


પુડીગ કૅમબીજ. 
પાંઉનું"' ક્રીમ ખેટણે ખોડ ક્રમ્બ રતલ ૦1, સે।ન્ન' પણુ ખાટાં પાકાં 
સપરચયન રતલ ગા, સોજા માખણુ તથા ખાંડ ૬૨૪ 32 ૦1, મીલ્કસેડ 
ઇનર્ડેનસ્ડ મીલ્ક ટેબલ સ્પુન ૪, તાજ' ઇંડાં ૩, લગાડવાનું માખ્ખણુ ખપ 
સુનબ. 
ભરેલા બે પાશેર એેઢલે એક પાઇંટ થ'ડાં પાણી સાથે મીલકને 
શેળવવુ'. સપરચનને છેલલી વષમાંતા ગાંઠ તથા ઠરીયા કાપી કાઢી નકી 
ફ્ુઢની બારીક સ્લાઇસ કાપવી. ઇડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી પખ્ુખ તરેહ 
રાહવીને મીલ્કમાં મેળવી “પહે ખાંડ નાખ્વી. પછી ત્યાઢાને ચાળી એક 
મોલમાં નાખી તેમાં મીલ્કવાળી મેળવણી જરા જરા કરી નાખી સેજખી 
ગાંગડો રહ નહી તેમ ચમચાથી સારીકાની મેળવીયા પછી ક્રમ્ખ ભેળી 
માખણુ નાખી છેલ્લે સપરયનની સ્લાઇ્સ ભેળવી. પછી એ મેળવણી 
ભરાતાં બે આંગળ સ્મધુર' રૈહ તેટલાં એક €'ડૉ બોલને ખરખર માખણુ 
ચોપડીને તેમાં મેળવણી ભરવી અને ધોતાં સર્ટ્દ ધટ કપડાંના કટકાને 
પાણીથી ભીનવી તેની ઉપર શ્ખાટે। છાંટીને મોલની ઉપર દોરીથી ખાંધી 
લઈ પુડીગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજ્બ બેધી હવી 
કલાક બાડવું. 
પુડીંગ કેળાંતુ. 
મોઢાં પાકાં વસણનાં કેળાં પ, સે”જી દુધ શેર ૨, ખાંડ 3ર ૦, 
ખદામતી ખીજ ૨પ, તાજ ઉડાં પ, શોજળે માલાખ નાના ચમચા ૪, 
હરહુ જયફળ તોળે બા, ધી ખપ સુજખ. 
ખરામને છેલીને ખારીક છુ'દવી, ઇડાંતી દાળને રોહુવવી શ્મને 
સટ્રેદીને કકણુ કફ ચહાવવે।. પછો કેળાંને છેલી બારીક કાતરી કાપી 
ઘીમાં ૪#4ી લાલ તળી એક પાર દીશુમાં પાંથરીને સુકવી તમને દુધને 
ભાર ફકરા પાડી થ'ડુ' યાયને તેમાં અધો સામાન ખર્‌ાબર ભેળી 


વોવીધ વાને? ૬૨૧ 


દીશમાં કેળાંની ઉપર રૈડી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં લાલ ભુ'જવું શ્નથવા 
લગડી યા વાઠીમાં ભળી પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાવતી રીતમાં લપ્યા 
મુજખ ભુ'જવું. પુડીગ ભુ'જાયા પછી એમાં કેળાંને ટેસ્ટ ખદલાપને 
કાંઇ સોજા ફળનાં જેવો લામેછે ગગનને ઘણું મજહુનું થાયછે. 
પુર્ડીંગ કેળાંનું' ૨ જી, 

લીલી યા પીળી છાલનાં પાકાં કેળાં મોટાં હોયતો ૩ અને નાનાં 
હોયતો ૪, સેોજુ' દુધ શર ૦॥, ખાંડ શૈર બા, તાજા ઇંડાં ટ, ખદામની 
ખીજ તથા કર્ટ દરાખ દરેક તવઢાંક, છુ દેલી ખએેળચી તથા જયડફઇઉી 


દ૨ક તોળોા ૦1, સોને ગોલાભ નાના ચમચા ૩, ધઉંને। ઝીણે। રવો તથા 
માખણુ ખપ મુજબ. 


ખદામને છેલલી સ્લાઈસ કાપવી. દરાખને સાફ કળી સે! ધોવી. 
૪ડાંને ભાંજછને પ્યુખ દોહવવાં. કેળાંને છોલી ઉભી યાર્‌ ચીર કાપી વચામાંતી 
નેસ કાઢીને અકેક ઇંચના કકડા કાપી તેને રવો લગાડી કલઇ ભરેલી 
વાઠી યા લંગડીને પુરતું માખખણુ ચોપડી તેમાં કેળાંતું પડ હેડે મુકી તેની 
ઉપર ખદામ દરખ ભભરાવી એળચી જયડળ નાખવુ અને દુધમાં 
છડાંને સારીકાની એેળવી "ખાંડ તથા મોલાખ ભેળીને તે દીશમાં રેડી 
પુડીગ તથા પાઈ બતાવવાતી રતમાં લખ્યા સુજખ ભુ જવુ. 
પુરડીંગ કૅસલ. 
સ૫જ કેક ખનાવવા લખેલુ 'છે તેની ષોડી મેળવણી તેયાર કરવી 
અમને થોડાં કપને પુરવુ' માપ્પણુ યા સો'ી' ધી લગાડી તેનાં તળીયાંમા 
જરા રાજખરી; આખરી ત્યથવા એપ્રીકેટ જમ ચુકી તેની ઉપર કેકની 
મેળવણી રેડીને કપ પોણા ભરી તુતે મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં ચુકવાં 
ગ્મને તૈયાર થાયને ઉલટાવીને પાં કાદી શ્યમયાં ખાવાં *યથવા સેસ 
વાતના સાથે પાવાં. 
દ 
પુર્યીંગ કોબગે. 
મીલને। પેહૅલાં ન'બરનો ધઉ'નો ગ્યાટો; સોજી માખખણુ તથા 
મીસમીસ ૬રાપમ દરૈક રેતલ ૦, સો” દુધ શર ૨, ખાંડ તોળા 9૭, 
ખદામની ખીજ રૈર્‌ મ, તાજ ઇંડાં ૮, છુ રેલુ' જયફળ ૨, વૅતીલા 
એસેન્સ યમચી ૩, ખદામતું એસેન્સ ટીપા ૭, ગોલાખનુ એસેન્સ ટીપા પ, 
લગાડવાતુ માખણુ ખપ સુજબ. 


દર્ર્‌ વીવીધ વાની 


રાખને સાફ કરી ધોવી. બદામને છેલી બારીક સ્લાધ્સ કાપી 
ધાપને કોરડી કરવી. ઈંડાંતી દાળને દોહવવી નયને સર્ર્દીને કઠણું કફ 
ચહઢાવવે।. પછી ગ્યાઢાને ચાળી કલઇ ભરેલી તપૈલીમાં તાખી તેમાં નરા 
જરા કરી ખપુ' દુધ ખરાખર્‌ મેળવી ચુલે મુકીને ધુ'ટયા કરી કહણુ થાય 
ને ઉતારી માહે ખાંડ તથા માખણુ ભેળવુ' તમને તદન ય'ડુ થાયને 
ઇંડાની દાળ તથા સફેદી મેળવી ખાકીનો ખંધા સામાન ભેળી પાઉ દીશને 
માખશણુ લગાડી તેમાં ભશ તુર્ત મધ્યમ ભદ્દોં યા તદુર્માં સુકી લાલ 
ભુ'તયને જહવું. લગડી યાવાડીને પુરતુ' માખ્ખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી 
ભરીને પુડી'શ તથા ષાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ભુ જયા 
પછી પુડી'ગને ઉલટાવીને કાઢયાથી ખાપ્ષ્ુ નીકળેછે. ખાઠેલુ' પુડીંગ 
કરેલું" હોયતો મે મેળવણી ભરતાં બે ખાંગળ ખષુર્‌' રેહ તેટલાં માલને 
પુસ્તુ' માષ્ષણુ થાપડી તેમાં ભરી પુર્ડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં 
લ" સુજખબ ખફ્વું'. એ પુડીગ સારૂ લામેછે, પણુ જમથી વધારે 
સાર્‌' લાગેછે માટે તે નાખખવી હોયતો દધમાંથી દોઢ પારે? જેટલું "ઝુ 
કાણી તેમાં ગ્યડધી રતલ સજખરી જમને કોડીનાં વાસણમાં લાકડાંતા 
યાર્ષાતા ચમચા વડે ખરાખર શએળવીને ર'ગ વગરની તારની યાળણીમાંધી 
અધુ'" છાંડી લઇ ઠૅરીયા કાઢી નાખવા. લારેખાદ ખાકીનાં દુધમાં ઉપરે 
મુજખનાં વજનને! ખાટે તેજ શરતે મેળવી એક પાશેર ખાંડ નાખો 
ઉપર પ્રમાણે ચુલે ધુ'ઠી ઉતારીને માખણુ ભેળવુ' શ્યને ય'ડુ પડેને 
તેટલાંજ છ૪ડાંને તેમજ મેળવી ખદામની સ્લાધ્સ નાખ્ખો જમ સાથનુ' દુધ 
ભેળા ઉપર સુજખ ભરીને ભુ'જવું યા બાડ્વુ'. એમાં ૬3"ખ, જાયફળ તયા 
કોઈ પણુ એસેન્સ નાખવુ નહી. પણુ જે જમ મળવણીમાં ભેળવી 
નહી હોયતો પછી એ મેળવણીને લેયાર કરી દીશ મયા બોલને પુરતુ' 
માપખ્ખણુ લગાડી તેમાં હેઠે ગનડડધે। રતલ જમ પાંથરીને મુક્યા પછી તેતી 
ઉપર મેળવણી રેડીને શુ'જવું યા ખાફવું. ભુ'જતાં તેમજ ખડાતાં પુડી'ગ 
"પીલેછે માટે હમેથુ યાદ સપ્યીને અધુટ્રે ભરવું. 


પુડીંગ કૉનેફ્લોઅર- 


43₹0010 & ઈતંક01'5 કૉર્તફ્લીગ્મર તાળા ૭, સોજી દુધ 3ર 
૦11, ખ્યાંડ ૨ર ૦, તાજન ઈંડાં ૨, સોળે મોલાખ નાનો ચમચો ૧ 
મ્થયવા ગોલાખતું અસેન્સ ટીપાં ૩, વેંતીલા ખેસંન્સ ચમચી ૨, ખદામતું 
અૂર્શેન્સ ઠીષાં ૪. 


૪ંડાંની દાળને દોહવવી તમને સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવો, પછી 
કેરતેડ્લેઅરમાં જરા જરા કરી એક પાશેર દુધને ખરાખર મેળવીને ઘાડુ 
કરેલું “મને ખાકીનાં દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળીને એક કકરે। પાડીને 
ઉતારી પેલે। દુધમાં મેળવેલે। કૅ।નફલેગ્ખ? હેઠે ઠરી જશે તેને ચમચાધી 
પાછે બરાખર મેળવ્યા પછી ધાર પડે તેમ કકડાવેલાં દુધમાં રૈડતાં 
જઇને પાંચેક મીનીટ ખુબ ઘુ'ટીને પછી પાછુ ચુણે મુકી ધ્ુ'ટવું સ્મને 
કઠણુ નશી પણુ ધણું ધટ થાયને ઉતારી તેમાં ખાકીને ખધો સામાન 
ભેળી સાદાં અથવા સેજ નકશીનાં માલ્ડને પાણીથી ભીનવીને તેમાં 
ભરી ખ'ધાયને એેમજ કાઢવું ગ્મથવા સઆઉસમાં થ'ડું કરીને કાઢવું. 
ધણી તકશીવાળું માલ્ડ લેવુ નહી, તેમાંથી પુરડીંગ નીકળશે તણી. બે 
પૂડીગ મજહનું થાયછે. 

પુર્ડીંગ કોતેફલીઅર ૨ જી. 

30001 & 1201501 8 કોનફલાન્મર તોળા €, સોજી દુધ સૈર 
શ॥, સે।છ ખાંડ રતલ ના, તાળ ૪ડાં ૩, ખા4ીક છુંદેલી એળચી 
તાળા ૦1, વૅતીલા; રાજબરી ગ્યથવા લૅમનતું અંસૅન્સ ટેસ્ટ મુજખ. 

૪ડાંતી દાળને ખુખ રેોહુવવી સ્મને સફેદીને કઠણુ કફ ચહાવવે।. 
પછી કૉનેફલેીગ્યરમાં જરા જરા કરી ખધું દુધ ખરાખર મેળવી સેજખી 
ગાંગડો ર૨ ખવે નહી ત્મને ધીમે ખળતે ધુ'ઠી ધટ થાયને ઉતારી છુકુ 
થાયને ઈંડાં તથા અંસંન્સ ભેળી પાઈ દીશને પુરવુ' માખ્ખણુ લગાડી તેમાં 
ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠો યા ત'દુરમાં ખરખર ભુજવું. ખે પુડીંગ વધારે સારા 
ટેસ્ટનુ' થાયછે. 

પુર્ડીંગ ખજીરનુ. 

"ખજુરની ઉપરતી પતળી યામડી તથા ખદરને ઠરીયે। કાઢી તાખીને 
પછી મસળીને તદન નરેમ માવા જેવા જીવેલે। સોજો ખજુર રતલ બા, 
સુકાં પાંઉંનું બારીક ક્રીમ ભેટલે કમ્ખ તથા સોજી માખણુ દરક રતલ બા, 
"ખાંડ શેર ભા, દુધ શેર 1, તાજ ઇંડાં ૪, છુ દેલુ ન્નયફળ તોળો ૨, 
લગાડવાનું માખણુ 'ખપ મુજખ. 

"જુર સાથે પાંઉનાં કોમને ભળીને પછી ખીન્તે ખધે। સામાન 
તેમાં મેળવી એ મેળવણી સમાતાં ઉપરથી જરા મ્યધુર્‌ રેહ તેટલાં એક 


વરસ વોવોધ થાનો. 


એલને પુરતુ' માખણુ લગાડી તેમાં ભરી પૃડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની 
શતમાં લખ્યા સુજ્ખ ખાડવું. એ પુડીગને રગ જેવામાં સારે। લાગતે। 
નથી, પણુ મેળવણીમાં ખળ'કુર સુદ્લ માલુમ પડતો નથી સ્મને માવાતુંજ 
ખનાવેલું હોય તેવુ' ધણા સાર્‌ ટેસ્ટનું લામેછે. 


પુર્ડેગ ખાન $ સીંગર અથવા સમૉસાનુ. 


માનનાં બનાવેલાં ખાજા; સી'ગર મએેઉ મળી એક શૈર લેવું નને 
તેને ભાંછને બે 3ર દુધમાં ભીનવી રપ્યાખ।દ ખરાખર મેળવી નાખીને 
ચુશે ધ્રુટી કઠણુ જેવુ થાયને ઉતારવું સ્મને તેમાં મીઠાસ પુગતી "પાંડ 
તયા ટેસ્ટ સુજખ વૅંનીલાતું અંસૅન્સ તથા માલાખ નાખી છુ દેલી એળચી 
તથા જયડ્ળ ખેઉ મલી તોળો ૦1।॥ ભળીને પછી તાજળ' ૮ ૪ડાંની 
દાળને રોહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તે ભેળીને પૃડી'ગ તથા પાઈ 
ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ભુ'જ વું. માનના માવાના સમોસા ત્યયવા 
મલાઇનાં ખાજતું પણુ એમજ પુડી'ગ ખનાવવું. પણુ તેમાં મે છંડાં 
તથા સ્‍્મડધેો પર દૂધ ઉપર લપ્યા કરતાં છુ લેવુ. 


પુર્ડીંગ ખીમા પટેટાનું. 


સોજી નરતું નકી ગોસ્ત રતલ બા, ખાષીને ખરાબરે મેશ્ડ ઝીધેલા 
પટેટા રતલ બા, સે।જી' દુધ ૨૨ ૨, તાજ ઇંડાં ૫, કાંદા નવટાંક, સ્‍માદુ 
તાળો બા, લસણુ તોળો બા, કોથમીર ઝુડી 5 નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં 
મરમાં ૫, જુદ્નાનાં પાદડાં ૧૫, ખારીક કાપેલી સેલરી તથા પાર્સ્લી 
દરેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, નીમક; વેલાતી સોસ તથા ધી 
“ખપ સુજબખ. 

કાથમીરનાં પાદડાં, જુદનાતાં પાદડાં તથા મરચાંને ષોઇને ખારીક 
કાપવુ'. દુ લસણુને છેલી ધણુ જ ખારીક ભ્રુકા જેવું કાપલું. પંડાંની 
દાળને પંખ દોહવવી અને સફેદીને કાણુ કફ ચઢાવવો. કાંદાને છે!લી 
ખઆરીક ભુકા જેવો કાપી જરા ધીમાં રીકેો લાલ રગનો તળવે. મોસ્તને 
સાફ કરી થ'ડાં પાણીધી ખએેક વખત ધોઈ થોડાં પાણીમાં «રા નીમક 
નાખી અર્ધકચરૂ્‌' ખારી થ'ડ' પર્ડેને ધણ'જ ખારીક ખીમા જેવુ કાપલુ . 
પછી પટેટામાં દુધને ખરાખર મેળવી તેમાં ત્રણુ તોળા ધી તયા ભડધો 
તોળા નીમક નાખી ચુણે ધુ'ઠી કાણુ થાથને ઉતારી થડ પડેને ઇડાંની 


લવોળજીધ થાની? ૬પ 


દાળ તયા સફેદીને માહે બરાબર ભેળવી. ત્યાઃખાદ ખાજીનો ખધા 
સામાન તથા અડધા તોળા નીમકને કાપેલાં મોસ્તમાં ભેળી માહે ટેસ્ટ 
સુજખ સૌસ નાખી ખષુ' સમાય તેટલાં પાઇદીશને પુરવુ ધી લગાડી 
તેમાં પટેટાની ન્વડષી મેળવણીને હેઠે પાંથરીને પછી તેની ઉપર મોસ્તવાળી 
શેળવણીને સરખી પાંયગીને સુકી ખાકી રહેલી પટેટાની મેળવણીને તેની 
ઉપર સડફાઇધી પાંથરવી *્મને પુડીંગ તથા પાઈ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ સગડીની ઉપર ભુ'જવા મુકી હેઠે ઉપર થોડા ધોડા ઇંગાર સુક્તા 
રહીને ખરાખર લાલ ભુ'જવુ.. 


પુર્ડોગ ગાજરનું. 


ગાજરને નરેમ ખાણી છેલી વષમાંને લીલો ભાગ કારી નાખ્યા 
પછી ધુંઠીને નરમ માવા જેવું કીધેલું તોળા ૬, ખાંડ શેર ૦, માખણુ 
તોળા પ, સુકાં પાંઉનુ' ક્રોમ એટલે ક્રમ્ખ તાળા ૨, તાજ' ૪ડાં ૪, છુ દેછું 
જાયફળ તોળા બા, કોઇ પણુ જતની જમ ઉપસેલા ભરેલા નાના 
થયમચા ૩, પક્પેસ્ટ પાપનો તથા લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 

ડાની દાળને દોહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે।. પછી માપ્ખણુને 
તાવી મસળેલાં ગાજરમાં ભૈળીને પછી બધા સામાન ગષકેક પછી તેમાં 
મેળવી એે મેળવણી સમાય તેટલાં પાઇ દીશને માખખણુ લગાડી તેમાં 
ભા ઇંચ પતળો પડ પેસ્ટ પાણનેો ખનાવીને મુકી છરી વડે કીનારીને 
સરખી કાપવી તમને તેમાં મેળવણી ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં 
ખરાખર ભુ જવુ. 

પુર્ડીંગ ગાજરનું ૨ જી. 

છોલીને ખમણુલાં ગાજર; એવાજ ખમણેલા પટેટા; માખ્ખણુ; 
"ખાંડ; મોડી સુકી કાળી ૬૨ાપપ તયા કર ટ દરખ દયેક રતલ બા, સો” 
દુધ શૈર ૦, તાજ ડાં ૩, છુંદેલુ જાયફળ 1, વાટેબ્રુ] નીમક સપાટ 
ભરેલી ચમચી થા. 

કાળો દરાપને સો।છ ધોધને-કરીયા કાઢવા. કર'ટને સાફ કરી ધોઇને 
તદન કોરેડી કરવી. પછી છડાંને ભાંછ ખરાબર રોહવી $ુધમાં ભૈળીને 
તેમાં 'મડેક પછી ખધેા સામાન મેળવી પુડી'ગ તથા પાઇ ખતાવવાતી 
શવમાં લપ્યા ગુજખ મોધ્ડમાં ભરી ખારીને સોસ ખૉડીના સાથે ખાવું. 


હર્ટ વોવીધ વાતર 


પુડીંગ ગુસબરી. 

ચુસખરીને! રસ ભરશે પાશેર ૨ ( પાઇંટ 9 ), નેપલ્સ ભ્યથવા 
ગ્મારારૂટ ખીસ્કીટનો બારીક છુ'દેશો જુકો રતલ ૦, સેજ "ખાંડ 
સૈર ૦1, દુધ શૈર્‌ બા; માખણુ નવઢટાંક, તાજ કડાં ૪, પડ્પેસ્ટ 
પબષૃું મસુત્ઝબ, 

મજાહની પાકેલી ઝ્રસખરીને છલટાંમાંથી કાહી સોજી ધાઇ નુછી 
ભગડીને તદનજ કલઇ ભરેલાં વાસણમાં ઢાંકીને ઇંગાર્‌ે મુકી ગ્મવાર 
નવાર લાકડાંના ચમયા (ડે લયડયા કરવું નને બધો રસ નીકળેને 
ઉતારી બારીક ગ્માંધરાતી ચાળણી અથવા જાદાં જાજા કપડાંમાંથી 
રસ ગાળીને ઉપલે હીસાખે ખે પારૈર લેવો ગ્યને તેમાં દુધ, પંડ, 
ખીસ્કીટનેો ભુકો તથા માખણુને ખરાખર મેળવી તપેલી સાફ કરીને તેમ! 
નાખી પાછુ ઇંગારે સુકી ધુ'ઢયા કરવું નમને ધણું ધટ થાયને ઉતારી થ ડુ 
થાયને પ1ડાને ભાંજી ખુખ દોાહવીને તે ભેળી પુડી'ગ ગાજરનાં પેહેલાંમાં 
લપ્યા પ્રમાણે દીશુમાં પફપેસ્ટ પાંથરી તેમાં ભરીને ભુ'જવુ'. પફૃપેસ્ટ 
વગર સ્મમયુ પણુ થશે. 

પુડીંગ ગોળનું, 

મીલનેો પેહેલાં ન'બરનો। ધઉંનાો આરો; સોજે ગોળ; માખણુ તથા 
માઢી લકી કાળી દરાખ દરેક રેતલ બા, કરટ દરાખ રેતલ બા, 
તાજ ઉડાં ૩. 

કાળી દરાખને ધોધ ઠેર્‌યા કાહવા. કર'ટને સાફ કરા ધાવી. મ્રાળના 
ભુકો કરી કચર્‌। કાઢવો. પડાંને ભાંછ સારકાંતી દોહુવવાં. પછી ખધેા 
સામાત બરાખ૩ ભેળી પુડીંગ તથા પાણ ખનાવવાની ડીતમાં લપ્યા 
મુજ્ખ વાસણુમાં ભરીને શ્મથવા કષડાંમાં બાંધીને ખાફવુ. 


પુરડીંગ ચૅન્સલર, 


સોજી દુધ શેર ૦॥1, ખાંડ તવટાંક, તાળ ઇંડાં ૪ ની દાળ, સપ 
%ેકની ૦ ઈશ્ર પવળી કાપેલી કાતરીએ; માલુ ગાંતા અથવા ઔઓરે'જના 
સુકા ઝુતખ્બાના કણુ। કકડા; કીસમીસ દરાપ્ય; રેતેડયા કેક; માખણુ તથા 
રરી "ખપ સુજખ. 


વૌવોધ વાંની, દ્રછ 


દરાખને સાફ કરી ધોઇને કોરડી કરવી. ધ્ડૉની દાળને સારીકાની 
રાહુવવી. પછી $ુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળી ઇડાંની દાળ ભેળીને ચુલે 
ધુહઠી ધાડું થાયને ઉતારી થડું કરવુ. થારેબાદ એક શર પાણી સમાય 
તેટલાં માળ સાદાં સોલ્ડને માખણુનુ' જદુ' પડ ચોપડી તેનાં તળીયાંનાં 
સુર્ખ્ખાના કકડા તથા દરાખને સ્ટાર અથવા ખીજ કાંઇ તરૈહુ યાય તેમ 
માખણુમાં ખોસ્વા, તેમજ મોલ્ડની ખેો।રદુપર સરખી મોળ હારમાં એક 
હાર દરાપખતી તથા એક સુરખ્ખાતી ખોસી હેડે ૨૫'જ કેકના કકડાને 
*્યકેક સાથે સ્મઠડાવીને સર”મા મેો!ઠવી તેતી ઉપર ઘોડી ૬રખ તથા 
મુરેખ્ખે। ભભરાવી ઉપ? રૅતેફયાઝ પડ કરી જરા શતી રેડી ગએ રીતે 
મ્માખ્ુ મોલ્ડ ભરીને પછી પચતી પૃચતી દ૬ુધતી મેળવણી રેડવી શ્મને 
ઉપર માપ્મણુ લમાડેલુ કોર્‌ કાગજ મુકી પુડીગ તથા પાઇ બનાવવાની 
શતમાં લખ્યા સુજબ ખાડ્વા સુકી ખગમખર કઠણુ થાયને ઉતાવળી સ્માઠ 
દસ મીનીટ રાખ્યા ખાદ મોલ્ડને ઉથલાવીને યુડોંગ ખાપ્યુ'જ કાઢવું. 


પુચીગ ચૅસ્નટ. 
ચૅસ્તટનોા ખારીક પાઉદર રતલ બા, સેો।જી' માખણુ તોળા 1૫, 


છુદેતી ખાંડ શેર ૦, સોજી દુધ શૈર ૨, તાજ ઇંડાં ૧, વૅનીલા 
એસન્સ ચમચી ૬૨, લગાડવાનું માખણુ ખપ મુજખ. 


ચેસ્તટતી છાલપર જરાં કાપ મુકી કકડતાં પાણીમાં ચુલે નાખી 
નરમ થાયતે છાલ કાઢી તડકે સુકી તદન સુકાં થાયને ખારીંક છુ'દી 
મલમલનાં કપડાંથી ચાળીને ઉપલે હીસાબે પાઉદર લેવો. ૪ડાંને ભાંજ 
"ખ્ુખ રશેોહવવાં. પછી માખણને ધુ ટીક્રાંમ જેવુનરમ કરી તેમાં ચૅસ્નટને 
ભ્માટે। ભેળી તેમાં ખાકીનો સામાત ખરાબર મેળવી એક પુડીંગ દીશને 
માખણુ લગાડી તેમાં ભરીને ભુ'જવુ. બાફેલું કરવુ હોયતે। એક મોલ્ડને 
પુર્છું માપ્ખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી ભરી કેરાં સફેદ કાગજને માપ્મણુ 
લગાડી સોલ્ડની ઉપર મુકી પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ કઠેણુ ખાફ્વુ. 


પુડીંગ ચીકેલેટ. 


મીલંનેો પેહેલાં ત ખરનેો ધઉંને। આટો તથા માખણુ દરેક રતલ ૦॥, 
"બાડ તથા ચૌકોલસેઢનેો ખારીક ભુકો ૬૨૪ રતલ બા, સોજી ડુધ ચેર ૨11, 
તા”' ઉંડાં ૧ ની દાળ, સશેોજે ગોલાબ લીકર ગ્લાસ ૬, 


ટ્ર્૮ વાવીધ વાંની? 


મ્માઢાને ચાળવે।. પંડાંની દાળને દોહવવી. પછી માખખણુને તાવી 
તેમાં મ્માટો, ચૌકોલેટ તથા "ખાંડ ખરાબરે ભળીને ગોલાખ તથા ઉપડાંની 
દાળ મેળવી પુડીંગ તથા પાઇ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા છુજખ મોલ્ડમાં 
ભરીને ખાડ્વુ 
પુર્ટીંગ ચોખાના આટાનુ. 


ધ્ોયલા થો"ખખાને। *્મથવા મીલને। પેહેલાં ન'ખરને। ચોખાનો આયે; 
સોજી માખણુ તથા કર'ટ ૬રાપ્પય દરેક રતલ ન, ખાંડ શેર બા, સોજી 
દુધ પર ૨, તાજા ઉડાં ૧, સોને ગોલાખ નાનો અમથો 9, વાયેલુ' 
નીમક સપાટ ભરેલી યમચી ના, છુ દેલુ' જયફળ તોળોા ભા, ખદામતું 
એસેન્સ ઠીપાં ૨૨, લગાડવાનું માખણુ તથા પફ પેસ્ટ પખખપ સુજખ,., 

%રટને સાફ કરી ધોપ્તને કરડી કરવી. ઈંડાંતી દાળને દોહવવી તમને 
સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે!. સઆાઢાને ચાળીને કલઇવાળી તપેલીમાં નાખી 
તેમાં જરા જરા કરી ખપષું દુધ મળવી ગાંગડે। રાખવો નણી, પછી ચુશે 
ઘુ'ટી ષણ્યુ' ઘટ થાયને ઉતારી માહે માખ્ખણુ ભૈળીને ખીન્ન' વાસણુમાં 
ખાલી કરી તેની ઉપર કપડું ખાંધી થ'ડીની રૂતુમાં ખાર કલાક ગ્મને ખીજ 
રૂતુમાં ચારથી છ કલાક રાપ્યા ખાદ ઇંડાં તથા ખીજે ખધા સામાન 
તકક પછી ખરખર ભેળવે તમને એ ખષધું સમાય તેટલાં પાધ્દીશને 
માખણુ લગાડી ૦1 ઇંચ પતળો પફ પેસ્ટ અનાવી તે દીશમાં યુકી ઉપરથી 
»ીનારી કાપી તેમાં મેળવણી ભરીને અથવા પફ પેસ્ટ વગર મસ્યમથી જ 
શેળવણી ભળીને પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની શીતમાં લખ્યા સુજખ 
મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં જુ'જવુ ગ્યથવા કલઈ ભરેલી લગડી યા વાટીને 
માખણુ લગાર્ડ! તેમાં ભરીને ચુલા ઉપર ભુ જવુ . એં પુડીંગ ષણ સારૂ 
થાયછે. પુડીંગની મેળવણી તેયાર કીધા પછી માહે કેરીના સુરખ્બાનો 
ઘાડો શી” નાના ચમચા ૩ ભેળીયાથી પુડોંગ વધારે સાર્‌ થશે, 


પુડીંગ ચોખાના આટઢાનું ૨ જુ. 


ધાયલા ચોખાને! અથવા મીલને। પેહેલાં ન ખરને। ચોખાને આટો 
તથા શે મેદા પાાંડ ૬રેક તોળા ૭, સોજી' દુધ 3૨ ૦॥1, તાજ” 
ઇરડા ૪, છુ'દલુ' જાયફળ ૨, લીબું અડધાની ખાળીક કાપેલી છાલ, 
તજનો કકડો ઇંચ ૨9, માખણું ખપ સુજખ., 


વીવીધ વાંની, ૧૨૯ 


છંડાંની દાળને દોહુવી સર્ટેદીને કફ ચઢાવવો. પછી ચઆયઢાને ચાળી 
કલઇ ભરેલી તપેવીમાં નાપ્ખી જરા જર કર તેમાં દુધ ખરાખર મેળવી 
લી બની છાલ તથા તજ નાખી ચુલે ધુઠી ધટ થાયને ઉતારી તજ કાઢી 
નાખી ઇંડાં તથા ખાંડ ભેળી પાધ્દીશને પુરતું માપ્મણુ લગાડી તેમાં ભરી 
ઉપર જાયફળ ભભરાવી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા તદુરમાં ભુજવુ સ્‍્યથવા કલઇ 
ભરંલી લ'ગડીને માખણુ લગાડીતેમાં ભળીપુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની 
4ીતમાં લખ્યા મુજખ ભુ અમથું ખાવુ અથવા કોઇપણુ નનતની 
જામ યા જેલી સાથે ખાવું, પુડી'ગની મેળવણી તૈયાર કીધા પછી તેમાં 
કેરીના બુરખ્ખાનો ઘાડો શીર્‌। નાના મે ચમચા મેળવીને પછી ભુ'જ્યાથી 
પુડીંગ મજહનું લાલ અને વધારે સારૂ' થશે. 


પુર્યીગ ચોખાનું. 


સોજા ઝીણા। રાંધવાના ચે।ખા રતલ ના, ખાંડ 32 બા, દુધ શૈરશ, 
કોમ ભરેલી પાશેર ૨, ખદ।મની ખીન નવઢાંક, સોજો ગોલાખ 
વાઈન ગ્લાસ 9, તાજ ઇંડાં ૮ ની દાળ તથા ૧ ની સડેદી, શેડ યા 
ગ્રેડી લીકર ગ્લાસ 1, છુંદેલું જાયફળ દ, પડ પેસ્ટ તથા માખણુ 
જપ મુંનઃખ. 


ખદામને છેલી ધોઇને સ્લાઇસ કાપવી ત્યથવા છી દવી. પડાંની 
દાળને ધુ'ટી સર્ટ્દીને કફ ચઢાવવો. પછી ચોખાને ચુઠી સોન ધોઇ 
ગ્મડધા શૈર પાણી સાથે ઇંગારે મુષી સ્યવાર નવાર યમચો ફેરવી તદન 
સુકુ થાયને માહે દુધ રેડી ધુ'થ્યા કરવુ ત્યને કઠણુ થવા આવેને ઉતારી 
ખાંડ, મ્ેલાખ, જાયફળ, કીમ તથા બ રતલ માપ્ષણુ ભૈળી થ'ડુ' થાય 
લાં સુધી હલાવ્યા કરીને પછી ઇંડાં મેળતી ખદામ નાખી એમે ખધુ સમાય 
તેટલાં પાઈદીસુમાં ભા ઇચ પતળે પફ પેસ્ટ બનાવીને તે મુકી કીનાર્‌ી 
સરખી કાપી માહે મેળવણી ભઇને મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'૬રમાં જુનું 
ગ્મથવા પફ પેસ્ટ વગર દીશને માખણુ લગાડી શ્યમથી જ મેળવણી 
ભળીને પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજબ ભરુ'જવું 
સ્યથવા ખાફનુ . પફ પેસ્ટ મુકેલાં પુડી'ગમાં ગમેતે! પેહેશે પેસ્ટની ઉપ્‌ર્‌ 
રાજખરી યા ખીજી કોઇ જતની નમનુ' પડ કરીને પછી તેની ઉપર 
મેળવણી ભરવી. 


દરદ વીવીધ વાનો? 
પુર્ડીંગ જલેખીનુ, 


તાછ યા વાસી જલે'વીના ૦ ઇંચ જેટલા ભાંજેલા કકડા 22 ૧, 
સોજી દુધ રશૈર ૬૨1, ખાંડ તવટાંક, તાજ ઇડાં પ, સેને ગોલાખ નાના 
ચમચા ૪ અથવાળોલાખતું એસેન્સ ટીપાં૭, વેંતીલા અંર્લેન્સ ચમચી ૩, 
ખદામનુ' એસૅન્સ ટીપાં ૨૫, છ'રેલું જનયફળ તોળો બા. 

ઈડાંની દાળને દોહવવી અને સફેદીને કફ ચઢાવવો. પછી દુધમાં 
પ્માંડ પીમળાવી ગાળી ચુલે કકડાવી થડું થાયને તેમાં બધે! સામાન 
સારીકાની મેળવ્યા પછી પાઇદીશ યા લ'ગડી જેમાં ભુ જવુ હોય, તે એમે 
મેળવણીધી થોડુ ત્મધુરૂ' ભરીને તેમાં જલેખીના કકડા નાખી એક 
કલાક રાખ્યા ખાદ ચમચયાએ ભેળી ઉપરની સપાઠી સરખી કરીને પછી 
પુડીગ તથા પાઇ ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજબ ભુ જવુ . 

પુર્ડીંગ જુખીલી, 

મેક ખે દીવસનાં વાસી સ્પંજ કેકની પતળી સ્લાઈસ ગડધે રતલ 
સેતી *ને તેતાં એક પડ ઉપર માખણુ તથા 'મીન્ન પડ ઉપર ઔર જ 
મામૈશેડ અથવા એંપ્રાંકાટ જમ ચો।પદી એક સાદુ સાલ્ડ લઇ તેમાં 
માખ્ખણુ ચોપડેલુ' પડ હેઠે આવે તેમ ચક પડ મુકીને દુષધપાક ર૨ ને છે 
તે સેજ પતળોા બનાવી તે રેડી પાછી એજ ગીતે કાતશ ચ્નને પછી 
દુધપાક રેડી ખાગ્ઝુ માલ્ડ ભરીને એેક કલાક રાખ્યા બાદ ગરમ ભઠ્ઠ 
યા ત'દુર્માં ખરાબર મુજને સોસ વાછત અથવા લોસ બેડી સાથે ખાવું. 

પુડીંગ જલા. 

કોધ્પણુ જાતની સે।% જેલી સ્‍તલ ના, દલેલી પાંડ તોળા પ, 
તાજ ૪ંડાં € ની સફેદી. 

સર્ટેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવો ગ્મને જેલીમાં ખાંડને સારીકાની 
શેળવીને પાણદોશમાં ભરી તેતી ઉપર સર્ફેદી પાંથરવી, પછી પુડી'ગ 
સોનેરી ૨'ગનું થાય ત્યાં સુધી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ભુ'જવું. દીશને 
ભાંકુ કરતાં જેંલી સરી પડે ત્યાર પુડીંગ તૈયાર થયલુ' જણુવુ', 

પુર્વીંગ તથા પાઇ બનાવવાની રીત, 


કપડાંમાં ખાંધીને પુડી'ગ ખાફ્વુ' હોયતો શેત ધોતાં સડ્ેદ જરાં 
કપડાંના શૅમેક કટકાને પેહશે કકડતાં પાણીમાં મોળી કાઢીને તેની ઉપર 


બીવોધ વાની? ૬૪૧ 


ખાટો છાંટવા અને તેમાં પાંઉનું પુડી'ગ બાફવુ' હોયતો તેની મેળવણીને 
ભે કપડાંની વચમાં મેલીને દીછુ પાતળુ બાંધવુ'. કારેણુ જ પુડી'ગ 
ખફ્રાતાં *્મ'૬ર પીલેછે. પણુ કોછઇખી જાતની ફુટનું પુડી'ગ હોયતો તેતું 
ટાઈ્ઢે પોતળુ ખાંધવુ'. પછી શમે પાતળુ ખાંધેલું પુડી'ગ ડુખતાં પણુ 
તેની ઉપર પાણી રેહુ તેટલાં કકડતાં પાણીનાં ઉંડા તપેલામાં મુકીને ઢાંકણુ 
હાંકી ખળતે રાખ્વુ'. પણુ ખફાતી વેળા ચએેકજ જગ્યાપર રાખી મુકતાં 
હેઠે તપેલાંમાં પોતછી' ચીઢકી જર માટે શ્વવાર નવાર પોતળાંને ચયમચથી 
જરા ખસેડવું. ખે પુર્ડીંગ જેવુ નાનુ' મોટું હેય તે પ્રમાણે એક 
કલાકથી હહી ત્રણુ કલાક અને કોઇ પુડીગ ખફાઇ્ને કઠળુ થતાંતો પાંચ 
છ કલાક પણુ લામેછે, જે અરસામાં તપેલાંમાંતું પાણી ખળીને સુકાવુ” 
જયછે તેટઢલામાટે ખીજ ચુલા ઉપર કકડતુ' પાણી તૈયાર રાખીને 
તપેલાંમાં તે ઉમેર્યા કરવું. પુડી'ગ ખફાયા પછી પાણીમાંથી કારી પોતળાંને 
થડાં પાણીમાં માળોને પછી છે!ડવું. દીશ યા ખીન્ન વાસણુમાં ભરીને 
પુડીગ ખાડવુ' હોયતો તે વાસણુને હમેશ પુરતું માખણુ ચોપડવું તનને 
તેમાં છેક ઝીનારી સુધી મેળવણી ભરવી નણી પણુ થોડો ભાગ ઉપરથી 
ગ્મધુર્‌। રાખવે। ત્યને ધોતા સફેદ જરા ધટ કપડાંના કટકાને પાણીથી 
ભીનવીને નીચવવા અને તેના ચારે છેડા ઝુલતા રૈહતાં પાણીમાં પડે 
નહી માટે તેને ઉપર વાળી લધ્ને પછી ટાઇટ રેહ તેમ કપડાંને જદી 
રોશયી ખાંધી લેવુ. પણુ વળી શં છાલકાં વાસણુને બાફવા માટે પાણીની 
મ્મદ૬ર સુકતાંતો માહે પાણી ભરાઈ જાયછે, તેટલામાટે તપેલીમાં ગ્યાસર્‌ 
ત્રણેક ઇંચ ઉંચી પણુ પોહેળી મ્માંજ્તી *્મથવા એવુ'જ કાંઈ વજનનુ' 
મુડવું, કારણુ હલકુ' હોયછે તો તે ઉકળતાં પાણીધી તેની જગ્યા ઉપરથી 
હુંડી જાયછે તમને તેમ થતાં ઉપરતું દીશુ પડી જવાનો સ'ભવ રૈહછે. પછી 
તે *્માંનો ઉપર ખાફ્વાનું પુડીગવાજી' વાસણુ ખરાખર ઠેરવીને મુડયા પછી 
તપેલાંની ઉપર ઉલટુ' ઢાંકણુ ઢાંકવું અનને પુડી'ગ ખફાપ્તતે બરાબર કઠણુ 
થાયને તપેલાંને ઉતારીને માહેથી પુડી'ગનાં વાસણુને કાઢી લઇ ઉપરી 
કપડુ' છોડી નાખ્લુ'. પણુ તપેલાંમાં ઉઇળતું પાણી પુડી ગને લાગે નણી 
તેટલુ એોછુ' રાખ્ગુ. એમ ઉપર કપડુ' બાંધીને ખાફવાને બદલે સ્નમથુ'જ 
આશુ હોયતો ઉપર સુજબ મેળવણી ભરેલાં વાસણુને ઉપલી જ રીતે 
પણુ તપેલાંમાં ઉંધાડ બાફવા મુકી તપેલાંની ઉપર ગટુ ઢાંકણું હાંકવુ 
પણુ તેષ્ર ખડાતાં ઉકળતાં પાણીએ। ખાફ હાંકણુપર જમાવ થઇ તેનું પાણી 


૬૨ વીવોધ વાનો? 


થઉને ખાફ્વા સુકેલાં પુડી'ગની ઉપર ટપડયા કરર શ્મને તેથી પુડી'ગ 
અરાખર ખફાશે નણે તેટલામાટે પુડી'ગ ખફ્ાપને ખરાખર કડણુ થાય 
ત્યાં સુષી ઢાંકણુની ઉપર જરા રપ પાંથરીને તેતી ઉપર ચાલુ ઇંગાર મુકયા 
કરવા, તેથી ઢહાકણુપરની વરાળ સુકાઇ જરે. ઉપલી મેઉ રીત પુડી'ગ 
ખાડ્વાની સાધારણુછે પણુ ખએેના કરતા વધાર્‌ સેહુલી શતથી પુડી'ગ, 
કસ્ટર યા એમેવુ' કાંઇપણુ ખાફવુ હોયતો તેની મેળવણીને દીશુમાં યા વાઠી 
કે લગડીમાં ગઅને થોડું હોયતો! કલાઈ ભરેલા ત્રાંબાના સાંકડા ઉંડા 
કાસીયામાં ભરીને તેતી ઉપર કપડુ' આધવું નહી, તેમ જ ઢાંકણુષર ઇેંમાર 
પણુ મેલવા નહી પણુ તપેલાં ઉપર જે ઢાંકણું હાંકવાતૃ' હોય તેને એક 
ધોતાં ધટ સર્ટેદ કપડાંતા ક્ટકાપ? ચટટું ચુકી ગાંસડી ખાંધવા માટે જેમ 
ગાર છેડાના ગાંઠ ખાંધેછે તે પ્રમાણું ઢાંકણાને ઉપરથી ટાઈટ ખાંધી 
લઈને પછી તે હાંકણુનાં કપડાંનાં ખાંધલા ગાંઠ ઉપર "હુ તેમ તપેલાંની 
ઉપર સુકવું, તૈથી ખધી વરાળ તે કપડ સોસસી લેશે. પણુ વળી ધણેા 
વખત ખાડ્વાનુ હશેતો કપડું ભીતાઇ ગયાથી પછી તેમાંથી પણુ પાણી 
ટપકે, માટે તેમ થાયતો તે ભીતાયલું કપડુ છોડી નાખીને ખીજુ' સુકુ' 
કપ્ડુ' આંધી એ રીતે ભીનાયલું કપઝુ ખદલ્યા કરવુ. એ રીતે ખાફ્વાનું 
ષણુંજ સવલ પડેછે. 

પુડી'ગ, પ્લમકેક અથવા ખીજ કોપપણુ કેક યા ખીજી કાંઈઇખી 
દીશમાં યા પત્રાંતા મોળ દાખડામાં ભરીને ભુજવું હોયતો પેહલે જરદાં 
સે।ન્ન કેરાં કાગજને દાખડાનાં તળીયાં બરાખરનું ગોળ હેઠે મુકવા માટે 
કાપવું ગ્મને દાખડાની સ્મ'દર ડરતું ચુક્વા માટે તેની ઉંચાઈ તેમ જ 
પોાહોળાઈ જેટલુ સરખુ કાપી એવાંનઝ ખીનન' ખે ત્રણુ કાગને કાપી તેને 
માખણુ લગાડવુ' *્મને ધી નાખ્યા વગર મ્મમથાજ ધોડા ધઉંના ગ્આટાને 
પાણીથી ખાંધીને તેની દાભડાનાં તળીયાંનાં પત્રાં બરાબરની ગોળ શ્મને 
અડષી ઇંચ જેટલી જદી રૈ।ટલી વણી સરખી કાપીને બે કાચી જ રોટલીને 
પેહુ8ે દાખડામાં હેઠે મુડ્યા પછી તેની ઉપર માખખણુ લગાડેલાં બે ત્રણું 
કાગજે એમેકઠાં મુકી બોરદુપર પણુ માખણુ લગાડેલાં કામને બે ત્રણુ 
કૂર્તા મુકીને પછી તેની અદર કેકની મૈળવણી નેડવી, પણુ હમેશ થણું 
"ખરા કેકે ભુ'નનતાં ઉપશછે માટે મેળવણીને ઉપર સુધી ભરવી નહો પણુ 
“બેથી થાર શ*આંગળ સુધી દાખડે અધુરા રખ્વાો, દાખડામાં હેઠે બઉંની 
કાથી રોટલી મુકવાનું કારણુ એકે કેકને હેઠેયી વધારે તાપ લાગે તોય 
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જે।ટલીને લીધે કેક ખળતું નથી પણુ ખરાખર ભુ'ળયછે. દીરામાં પૃડી'ગ 
સ્યથવા ખીળુ કાંઇગી ભુજ્વુ શેયતોા પેડ્લે તે વાસણુને માખણુ યા 
ઘી જે હોય તે પુગ્તુ લગઃડીને પ૪ જેવી સળવણી હેવ તે પ્રમાંણુ ઉપ? 
સુધી યા મ્મધુરૂ' ભગ્વું સ્મને મધ્યમ ભડ્ડીંમાં યા ધામી ભઠ્ઠીમાં ભુંજવા 
માટે સ્ટેમ લખેલુ હોય તે મુજબ તેને ભું'જવું'. પણુ પ્લમકેક તયા 
ક્રોસમમસ કેક તેમજ એવા બીન્ત કેક્તો હમેશ મધ્યમ ભડ્ઠીમા7૪ 
મુજવાં. જેને ખરાખર્‌ ભુજતાં સઆવડવું હોયછે તેતો એ સાટા કેન્ને 
ત૬ુરમાં પણુ મુ જ શકેછે. ત'દુ:માં કાઇપણુ ભુ જવું હોયતા પેહલે તેમા 
થોડી રૈતી પાંયરીતે પ્રધમ તેને માટ ખળતે મેલીને પ્યુખ ગરમ કરવુ, 
તે પછી ગરમમાં ભુ જવાની તીજ હે!યતો ત'૬2મા પત્રાંતી યા ત્રાંબાની 
થાળી મુકીન પછી જે ભુ જવુ' હાય તેને સ્મકેકને અથડે તેમ નદી પણુ 
સેજ છુટુ છટ તમાં મોડવીને મુકી ત'દુગ્પરે ઢાકણુ હાકી તેની ઉપ? જરા 
મપ્ખ પાથરીને પછી તેપર ગામડી કોલસાના ધગધગતા ઇગ ૨ તવા 
લાકડાંતા નાના ટુકડા મુકીને ખળતુ' કન્વુ', પણુ હેડેનુ માડ 'મળતું કાલી 
નાખીને ધીમું રાખ્વુ અને ડાજે તણી માટે અવાર તવાર ઉ'વાડીને જવુ 
ગ્મને બરાબર ભુ જયને કાઢવું. પાધને તેમજ કસ્ટવાળા પૅંઠીસન ગરમ 
ભઠ્ઠી યા તદુર્માં ભું'જવા મુકવું. કારણુ ગરમીથી ક્રસ્ટ ખીલી શ્ઝયછે, 
પણુ તે ખીશે પછા તેની ફરતી કારની ઉપર મંગળા ફેરવવા, જેથી બધા 
પોપડા અકેક સાથે વળનળેળા હોયતો! તે છટા પડેછે. તે પછી મજનહનુ' 
ખરાખર્‌ ભુ'જાયને કાઢવું ઉપર લખ્યું તેમ પ્લમ કેક માટે ગરમ નહ પણુ 
મધ્યમ ત'૬ર જેઇયેછે એટલે ઉપર પ્રમાણે પેહેલે ત દરને ખરાબર ગરમ 
કરવુ નેઇયે, તૈ પછી હેડે થોડા વધાર્‌ સમયને ઢાંકણું ઉપર અઆછા ગામકી 
કોલસાના ઇંગાર યુક્વા તમને સ્યાસરૈ પોણિ। કલાક થવા આવે મને કેક 
ઉપૃર્થી લાલ થઈ ગયુંછે ક નણી તે તપાસીને પાછુ હાંકવુ અને થયુ 
નણી હોય મને ઘગાર બુ'વા અખાવેતો ખીશ્ન મુકવા, પણુ લાલ થયુ 
હોયતો છુટા છૂટા ઇંગાર રાપ્મી થોડીવારે પાછુ' જલુ ગ્મને જેમ સુજતું 
જાય તેમ જર્‌ર જણાય તો ઇંગાર ચમછા કરવા, તેમજ જુજ્ઈ જયને 
ગ્મગત્ય હોયતો સેજ ઇંમાર મુકતા રેહવું સ્યને કેક મોટું હોયતો દોઢ 
કલાક થાય પછી સાફ કીધેલી છરી ત્યથવા બુતારાતી નવી સળીને કેકમાં 
ખોસીને પાછી કાઢી લેવી મને છરી યા સળી ઉપર કેકતી કગરસ વળગે 
તપને પસરાત હોયતો પાછું હંકવું. પણુ સમે અરસામાં કેક ઉપરથી ધણું 
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લાલ થઈ ગયુ' હોયતો 'કેકપર બેસ્તુ' સ્યાવે તેમ કોરાં સફેદ જાદાં કાગજને 
ગ્રાળ કાપી તેની ઉપર માખણુ લગાડી તે માખખણુવાછું યડ કેકને લામે 
તેમ તે કેકની ઉપર સુકવુ', જેથી ઉપરથી વધાર ડાજવું ગ્યટકશે શ્મને 
અ'દરનું કાચું બરાખર ભુંન્નરી. નએ ચે કાગજ ડા જાયતો સ્‍મવારે 
નવાર ખદલ્યા કરવુ ગ્યને કેક ખરાખર ભુ જયને કાઢવું, કોઈઇપણુ ખીકન 
સોઢાં કેક યા પુડી'ગ ઉપરથી જલદી લાલ થઉ જાયતો તેની ઉપર પણુ 
ઉપલીન રીતે માખણુ લગાડેલાં કાગને સુકયા કરવાં, પણુ પ્લમ કેક 
યા ખીજી કોઇપણુ ચીજ ભુ'જનવા ત્માવે કે હમેશ હેઠેના ઇંગાર ચમોછા 
કરવા. કારણુ હેઠૈથી જલદી ડા જાયછે, તોપણુ ભુ જવા મુક્યા પછી 
પેહેલેતો બરાખરજ ઇંગાર હેઠે રાખવા નેઇયે, કાંકે પેહેલે હસેમ તાષ 
લાગ્યાથી ઉપસીને ખરાખર ખીલી સ્માવેછે ગ્યને હેઠે તાપ પેહેલે બરાખર 
લાગતો નથી તો પછી જેકે જુજાયછે 'ખખર્‌ં, પણુ ખીલ્યા વગરનુ બેસી 
ગયલુ'જ રહી જયછે. જયાર ખરાખર ખીલે સ્મને પછી લગભગ થવા 
માવે ત્યારેજ કોણખી ચીજમાં છરીયા સળી ખોસીને તપાસ્વુ. સ્મગગાઉથી 
ઉતાવલ કરીને તેમ ભોકવુ' નણી. કારણું તેમ કરતાં ભુ'જાતી ચીજની 
ઉપરની સપાટી ફાટી ગયાથી તે માહેલી વરાળ ખાહેર નીકળી જળ 
ખીસેલુ હોયછે તે યપટપને બેસી નનયછે યને તે પાછું ઉપસ્તું નથી. 
અધી ઇંગે% મીઠાઇ ભટ્ટીમાંજ સાર ભુન્નયછે, તોય ઉપર લખેલી રીતે 
ત'દુર્માં પણુ ભુજાયછે, તેમન ચુલા યા મોઠી સગડી ઉપર ભુ'જવા 
માગ્યે તો તેમ પણુ સેહેલાઇથી ખની શકેછે. જે સ્પંજ કેક મોઢાં 
અનાવવાં હોયતો તદન ક્લઈ ભરેલી લગડી યા વાઠીને યણું પુરતું માપ્ખણુ 
લગાડવુ' ગ્મને એં કેક ખીલેછે માટે વાસણુને મેળવણીથી પાણુંજ ભરવુ 
મ્મને ખે વાસણુને ચુલા ઉપર સુકવા સયથવાતો તે જેટલુ મોડું હોય 
તેટલીજ મોટી સગડી ઉપર મુકવા માટે ખગમચથી કોલસા સળગાવીને 
ઈંગાર તૈયાર્‌ કરી રાપ્પી હેઠે સરખા પાંથરીને ઇંગાર મુકવા તમને એ 
એટાં દીકરાને સાફ ઉજ્ાળીને ઉપર ઉલટુ' ઢાંકી લ'ગડી યા વાટી હાય 
તેટલાંજ મોટાં લેોપખખડનાં વળાંને ઠીકરાંની ઉપર સુકી તેમાં પેણે્લે ઇંગારને 
જરા પાંથરેલા સુઝી ઉપર લખ્યા પ્રમાણું કેક ઉષસ્યા પછી હેઠેના ઇંગાર 
કાઢી નાખીને ખઓછા કરવા. પણુ કેક ઉપ્સી શ્માગ્યા પછી ઠડીકરાંની 
વગ્રમાંના ઇંગાર દુર કરી «રર પડે તેમ જ્યાંયી કેક ફીકું' રહેલું લામે ત્યાં 
વધુ ઇંગાર રાખી બધેથી એેક સરષ્ુ' લાલ જ્નુ'જવું ગ્યને થવા સ્ખાવેને 
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ઉપૃલી રીતે છળી યા સળી ભોછીને તપાસ્વુ' નમને લાલ થઉં જયતો એની 
ઉપર્‌ પણુ માખખણુ લગાડેલુ' કાગજ મુકવુ, હમેશ મેળવણી ભરેલાં વાસણુ 
જેટલીજ સગડી યા ચુલો! વાપરવો જોઇયે કે તેથી ફરવી ખેોરરદુ પરથી કેડ 
ખરાખર ભુ'નાઇને લાલ યાય. જે ખરાખર તજવીજથી ભુ જયતોા વીસથી 
ત્રીસ મીનીટમાં સગડી ઉપર સ્પ'જ કેક મજહુનું ખીલી ભુ'જનઇને તેયાર 
થાયછે. પ્લમ કેક, ક્રીસમસ કેક સ્મથવા ખીન્ન ચખેવાં કેક પણુ સમડી 
ઉપર જુ'જવાં હોયતો લ'ગડી યા વાઠીનાં તળીયાં જેટલાં ગોળ કાપેલાં 
જાદાં કોરાં કામજને પુરવુ' માખણ લમાડી હેડે તે મુક્વુ' ચનને ફરતું પણુ 
એવુંજ માખણુ લગાડેલુ' કાગજ સુજી ઉપસ્વા માટે જગમા "ખાલી રાખી 
એળવણીયી પાણુ' ભરી ઉપર સ્પંજ કેક ભુજવા લખ્યુ છે તેમજ શમે 
કેકને પણુ ભુ જવા મુકવું. પણુ શમે કેક તેટલાં જલદી ભુરી નહી, 
એમને ભુ'જતાંતો બેથી ત્રણુ કલાક લાગશે. માટે તે પ્રમાણે અનની ઉપર 
તેમજ હેઢે અવાર નવાર ઇંગાર મ્રુક્તાં રહી ડાજે નહી માટે સ ભાળથી 
ખરાબર ભુ'જવુ ગમને આઇસીગ પાંથરવી હોયતો કેક તૈયાર થયા પછી 
વાસણુમાંથી કાઢી ઉપરને। ઉપસેણે ભાગ ગરમ કીધેલી છરીથી સરખો 
કાપીને આપઉસી'ગ પાંયરીયા પછી પાછુ વાસણુમાં સુકી ચુલા યા 
સગડીમાંધી ઇંગાર કાઢી નાખીને પછી તેની ઉપર મુકી ઠીકર્‌ ઢાંકી ધટે 
તોજ ધણા સેજ ઝીણા ઇંગાર ઉપર રા'યીને શ્માઈસી'ગ સુકવવી. લગડી 
ય વાઠી જેટલી માઠી સગડી નહીજ હોયતો પછી મોટા ચુલામાં જરા 
વધારે રાખ ભરીતે તેપર્‌ ભુ'જવુ. કોઈપણુ જાતનાં પુડીગ દીશમાં 
ભરવાને બદધે ખએેમ લગડી યા વાઠીમાં ભરીને ચુલા યા સગડી ઉપર 
ભુ'જી શકાશે, તેમજ ક્ોઇપણુ જાતની ખીસ્છીટ યા નાનખટઢાઇને મોઠી 
તદન સપાટ તળીયાંની ત્રાંખાની કલઈ ભરેલી થાળીમાં યા ક્થરાટમાં 
પાંથરીને છઠી છુઠી મુકી તેતી ઉપર ખીજ સમેવીજ થાળી ઢાંકીને જમીન 
ઉપર્‌ રાપ્ય પાંથરી તેમાં ઇગાર પાંયરી ઇંટ યા નળીયાં મુકીને ઉપલી જ 
રીતે જુ'છ શુકાયછે. પણુ ઇંટ યા નળીયાને ખદલે કદીખી પથર મુકવા 
નહી, કારણુ તાપ લાગ્યાથી પથર ફ્ાઢીને ઉડશે. 


પુડીંગ ટ્રાઇફલ. 
સોજી દુધ શર શા, તાજ' છડાં પ તથા બીજી ૨ ઇરડાની દાળ, 
રાજખરી જમ રતલ મા, છુંદેલી ખાંડ શેર ૦, મીલને પેહેલાં ન બરને 


જરવ વોવીધ ી વાની? 


ધઉ'ને। આગા તોળા ૪, વેતીલા એસેન્સ ચમચી શા, બદામનું તથા 
ગોલાખનુ એેસન્સ ૬રૈક ટીપાં ૭, 13019 1710 જ 1701301 ને કૉતેફલોગ્યર 
ઉપ્રે,લી ભરેતી ચમચી 1, માખ્ખણુ ખપ મુજખ. 

ગમ ટાને ચાળીને રગ ખદલાય નણી તેમ સેન સેક'ને સુકો કરવા. 
પાંચ ઇડાતી દાળને ક્લણ ભગ્લા વાસણમાં "છબ ધુ'ટવી અને સફેદીને 
કડઠણુ કક ચઢાવવે।. પદ્ઠી દાળમાં નવટાંક ખાંડ જરા જરા કરીને ભેળો 
ગ્મેમજ જગ જરા ગટો નાપની પદરક સમીતીટ જોરથી છુટ્યા પછી 
સડેદી મળ નવથી દસ ઇચતા વ્યાસનાં સપાટ તળીય'નાં કલઇ ભરેલાં 
ઢાંકણું યા થાળીને પુરતુ મા'ણુ લગાડી તેમાં એએ મળવગી રૈડી પુડીગ 
તથા પાક ખતાવવાઃ હ 4તમાં લખ્યા મુજબ ભટ્ટી, ત૬ર, ચુલા યા સગડી 
ઉપર ભુંજ્વુ સ્મથવા તેમાંન્ટ લખ્યા પ્રમાણું ભોયપર રાખ્ખ પાંવરી ઈંટ 
યા નળીય ૫ર યુજાને ભુ જવુ પશુ એમ છેલ્લી રીતે જુજ્વામાં ઇંગારે 
થોડા ગ્મને છુટા છુટાજ હેઠે ઉપર સુકવા, કારણુ એમે કઠે પતળું હોવાથી 
જલદી ભુ*શે ભુશ્યને કાહી જરા જુકુ થાયને એક પડની ઉ 4ર ભ્તમ 
ચોપડી ઔમલેટની કાતી માળ વીરાળી પાકુ જુઠી નહી જય માટે 
થોડીવાર કોરા ક્ોણાં કામજમાં વીઢાળી રાખવુ. ત્યાર્ખાદ એ કેકના 
રે।લની સઅઃધી ઇચ જદી સરખી કાતશંઓ કાપી તેને બીલોની દીશમાં 
ગ્યકકેક્તી પામે સર પમી ગશે!ડવીતે મુડવી ખને પેલી ખાકી રહેલી શેક ઈડાંતી 
દાળને 'ક્ુખ બુટી તેમા કૉનેફલેભ્મ૨ મળવી જરા જરા કરી તેમાં ખધુ' 
દુધ ભૈળી ખાંડ નાપખ્યી ધીસે ખળતે મુકી ધુ'ટયા કરી દુધપાક જેવુ પતળુ” 
કસ્ટર થાયને ઉતારી એસેન્સ ભેળી કસ્ટરને અઆઇસમાં મુકી થ'ડુ' થાયને 
દીશુમાં મુધ્લી કાતરી ખા ઉપર રેડી માહે થોડું પચે પછી ખાવુ. એએ 
પુડીંમને શુ'જવું હોયતો ખષું ઉપર સુજખ તેયાર કરવુ", પણુ કસ્ટરને 
થડ કગ્વું તણી સ્યને એ ખખું સમાય તેટલાં પાશદીર યા લ'ગડીમાં પેલી 
બધી રૈ।લની કાતરીઓ પોહવી તની ઉપર કસ્ટર રેડીને પચાવ્યા પછી 
હેઠે ઘણાજ સૈજ ત્રણુ ચા ઇંગારની ગાગડીએોા છુટી છુઠી સુજી ઉપર 
ડીકરૂ' ઢાંકીને તેની ઉપર ઇંગારે સુકી ખરખર લાલ ભુ'જવું. કૉર્નફ્લામ્યરને 
ખદલે ધઉને સ્માટેો પણુ ચાલરી. 


પુર્વીંગ તાપીયોકાનું, 


સોજુ' દુધ શૈર ૨, તાપીયોકા તથા સે।છી "ખાંડ દરેક રતલ ના, 
તાળ ઇડાં ૪, છુરદેલુ' જાયફળ 1, માખણુ ખપ મુનબ. 


વીવોધ વાન? ૬ર 


તાપીયે।કાને સાફ કરી સો।જ્ન ધોઈ બાર કલાક થ'ડાં પાણીમાં ભીંતવી 
મખવા. પછી પાણીમાંથી કાહી દુધમાં નાખખી ઇંગાર્‌ં ધુઢી જરા નમ્મ 
થાયને ખાંડ ભેળી ધુટયા કરવુ ગ્યને ક&ણુ થાયને ઉતારી થ ડું થાયને 
ઇંડાંની દાળને રોહવી સર્ફેદીને કડ$ણુ કફ ચઢાવી ત મેળવી બાકીના 
સામાન ભેળી પાઇદીશ યા લ'ગડીને પુરતું માખણુ લગાડી તેમાં ભરી 
પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા યુજખ મધ્યમ ભડ, ત'દુ2 
યા સગડી ઉપર2 સુ'છ થ'ડુ' પડેને કોઈપણુ જતની જમ સાથે ખાવું. 


પુડીંગ તાપીયોકાનું ૨ જી. 


સે।!જા દુધ શૈર ૨, ખાંડ રતલ ભા, «ાપીયોકા રતલ ૦1, સોજુ' 
માખણુ શૈર ૦1, તાજ ૪ડાં ૪, બ્રડી નાના ચમચા ૨-૩, સે! જ માલાબ 
નાના યમયા 2, છુદેલું જાયકળ ૨, પર્‌ પેસ્ટ તથા લમાડવાનું માપયણુ 
"મપૃ મસુન્ઝખ. 


તાપીયોાકાને સાક્‌ કરી સેક ધણ એક શેર થડાં પાણીમાં ખાર 
કલાક ભીનવી રાપ્યા પછી એક પાણીમાં ચુલે બે કકરો પાડયા બાદ 
ઇંગારૈ ધુ ઠી કઠૅણુ થાયને ઉતારવું મ્યને દુધમાં "યાડ પીગળાડી 1ળી 
ચાર પાય કકશ પાડી ઉતારી થ ડું થાયને તાપીયોકા હાં જએ તથા ખડકીના 
અધો સામાન ખરાખર એળવી એ મ્ળવ'ગી સમાય તેટલા પાદદીશ -1 
૦। ઇંચ વણે લેણ પફ પેસ્ટ પાંથડ1 કીના? સમ્ખી માપીને ૧૫1 મળવી 
ભરીને પુડી'મ તથા પાઈ બનાવવાની રાતમા લખ્વા મુ બ ભુ રવુ' 
ત્મથવા પફ પેસ્ટ વમર્‌ અમયાં” મા'મણ લગાડેલા દરમાં ભગત બાડવુ. 
ગમ પુરડી'ગ ખાફેલુ' વધાર્‌ સાફ લાગેછે. પુડીા'ગ લાત પસ૬ હોયતો 
મેળવણી તૈયાર કીધા પછી તેમાં કેશીના સુર“્બાનેો ધ ડો શીર્‌। નાના 
ખે ચમચા ભળીને પછી ભરવુ, તેથી સ્વાદ પણુ સાર્‌। થાયછે. 


પુર્ડોગ તીપ્સી. 


સ્પૂ'જ કેક ૨ જ'માંલખ્યા પ્રમાણે સામાન લઇ તેજ રીતે મેળવણી 
તેયાર કરવી શબને એ કળવગાથી પોણી! ભગય તેટલા પત્રના કેક 
ખનાવવાના નેો।ળ દાખડાને પુગ્વું મા" ણુ લગડી તેના ભની પુડીગ 
તથા પાણ ખનાવવાની ત્‌ીતમાં લખ્યા મુજબ મધ્યમ ભઠ્ઠી યા તદુરમાં 


૬૩૮ વોવીધ વાની. 


સર"ખખ્ુ' લાલ બુ'9ને દાખડામાંથી કાઢવું. પછી થોડી ખદામની ખીજને 
છોલી સ્લાઇસ કાપી ધોઇને કેરરડી કરી તેને કેકની ઉપર તેમ જ મ્યાસપાસ 
કરવી સરખી ખોસી કેક તીપ્સીમાં લખેલી શીતે એમાં દાર પચાવ્યા 
પછી કોઇપણુ જાતનું કસ્ટર, ડુધપાક ત્મથવા ખધી ક્રીમ ખનાવવાની 
લખેલીછે તેમાંથી કેધ્ષણુ ખતાવીને કેકની ઉપર રેડવું. “મે કેક મીનારાના 
ગ્ધાકારનુ' બતાવવુ” હોયતો! એેકસરખી ઉચાઇતાં સરખાં ચઢ ઉતર ચારે 
સ્પજ કેક ખમાવવાં મને હેઠેનાં મોટાં કેક ઉપર તેનેથી ઉતરતાં કેકને 
એેસ્તું કરવા માટે મો।ટાં કેકતી ઉપરનો લાલ જુ જયલે। ભામ ખી'ન' કેકના 
પેરાવા જેટલો વચમાંથી છરી વડે સફાપથી થોડો કોતરી કાઢી ઉંડાંતી 
સફેદીથી ખીન્ન કને તેની ઉપર્‌ વળગાવી સમજ રીતે ત્રીજી અને ત્રાન્ન 
ઉપર ચોથુ' મેસ્તુ' કરવુ, તેથી જાણું એકજ ઉ'ચુ' મીનારા જેવું આપ્યુ 
લાલ 'કેક દીસશૈ. તે પછી ખએેંમાં પણુ ઉપલીજ ગીતે ખદામની સ્લાઇસ 
ખોસી દારૂ પયાવ્યા પછી કસ્ટર, દુધપાક યા ક્રોમ જે ગમે તે “એક પુરતું 
ઉપર્થી રેડવું. ખેકજ કેક હોયતો ગમેતો તેની વચમાં ર્પ્યા જેટલો મોટો 
ગાળ છેડે હેઠે સુધી કોતરીને પછી દારૂ પતાવી છેલ્લે જે રેડવુ' હોય તે 
ઉપરપી રેડવું. તેથી કેકની ગમ'દરનો ભામ પણુ નરમ થશે. વાસી 
કેક પણું ચાલશે. 
પુડીંગ તીપ્સી ૨ જી. 

સ્પ'જ 'કેક પેહેલાંમાં લખેલી રીતે ખાઢાનું ખાઠ ઉંડાંનું ખનાવેલું 
સ્પજ કેક, રાજખરી યા ત્રૌીનમેજ જમ રતલ 1, સોજી $ુધ શૈર રા, 
સો”્જુ માખણુ તથા ખાંડ દરેક શૈર્‌ ૨॥, રરી યા બેડી વાઇન ગ્લાસ ૨, 
તાજ' ઇંડાં ૩ ની દાળ તથા પતી સર્રેદી, વેનીલા અરસૅન્સ ચમચી ૨॥, 
ગરાલાખનું એસેન્સ ઠીપાં 5, બારીક છુંદેલી એળચી તોળા ના તથા 
જાયફળ તોળા બ, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 

સ્પ'જ 'કેકતી પતળી કાતરી કાપી તેને ચેક પડે માખ્ખણુ ચોપડી 
તેની ઉપર્‌ જમ લગાડી એ ખષુ ભરતાં ખે આંગળ જેટલુ અખુર્‌ રેહુ 
તેટલાં ઉ'ડાં બોલની ત્મ'દર પુરતુ' માખણુ લગાડી તેમાં ખધી કાતરી 
સરખી ત્રોઠવીને સુકી તેની ઉપર ફરતો દાર રેડવા અનને સવા શેર દુધમાં 
ડમેક પાશેર ખાંડ નાપ્ખી ઈડાતી તણુ દાળને પબ દોહુવી ત્રણુ સફેદીને 
કડણુ કફ ચઢાવી તે બટાખર ભેળી ચુશે બુટી પતછુ કસ્ટર કથી ઉતારીને 


વોવીધ વાની? ૬૩૯ 


ખોલમાં ભરેલાંની ઉપર રેડી ખષુ' માહે પચે પછી બો।લની ઉપર ભીનવેલું 
કપડું ખાંધી પુડી'ગ તથા પાઈ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ પુડી'ગ 
કઠણુ થાય ત્યાં સુધી ખાડીને ચ્આાખુ'જ પુડી'ગ ઉલટાવીને કાઢવું, ત્યાર બાદ 
ખાકી રહેલી ખે ઉડાંની સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી બઆાજીના ખધા સામાનમાં 
ભેળી ચુલે ધુ'ટી દુધપાક જેવુ કસ્ટર્‌ થાયને ઉતારી ખેળચી, નજ્નયફળ તથા 
ગ્મેતન્સ ભેળી થ'ડ' થાયને પુડી'ગની ઉપર રેડવું. ખે પુઠી'ગ મજાનું 
લામેછે. ખાફેલાં પુડી'ગને આપસમાં થ'૩' કીધા પછી કસ્ટરતે પણુ 
ભમજ થ'ડે' કરીને ઉપર રેડયાથી વધારે સાર્‌ લાગેછે. 


પુડોંગ તીષ્સી ૩ જી. 


સ્પજ કેક ૨ જમાં લખેલા સામાનનું છાલઇુ' અને મોડું ખનાવેલું 
સ્પંજ કેક ૨, રાજખરી; ગ્રીનમેજ; એંપ્રીકોઢ યા પીચની શરમ અથવા 
પીયને। સુરખ્બો એ પાંચમાંનું જે તે એક રતલ ના, કોમ ઉંટલ્યન 
૨ ૬માં લખેલા સામાનની ખનાવીને તેયાર કીધેલી ક્રીમ, છુ'દેલી પમાંડ 
શૈર્‌ ૦, ખીજ દુધની કોમ ભરેલી 3ર ૦1, રૉ? યા બંડી વાધને ગ્લાસ ૨॥, 
વેનીલા એસેન્સ ચમચો ૧. 


સ્પંજ કેક છાલકુ ને મારું ખનાવી તેને આખાય રાખવું અથવા 
કાતળીગમે। કાપવી અને જમ હોયતો એમજ કાતરીખઓને અઝકેક પડે 
સચોપડવી અને આપાં કેકની ઉપર તેમજ ખધી બે।રદુપર ડરી ચો।પડવી. 
પણુ સુરખ્ખો એમ ચોપડાશે નછી માટે તેને લાકડાંના યા રૂપાંના ચમયા 
વડે ભાંજ “નમ જેવો! કશીને તે ચોપડવો. પછી ખીલોરની ઉડી દીશમા્‌ 
ગ્માષ્યુ' કેક સુક્વું અથવા કાતતરીઓને સરપ્ી સફાધથી ગોઠવવી તમને 
તેમાં બધો દારૂ પયાવવે।. ત્યાર ખાદ ક્રોમ ઉંટૅલ્યન ૨ ૪માં લખેલા 
સામાનની તેજ વીતે ક્રીમ ખનાવીને તેયાર કરી થ'ડી થાયને તેમાંથી 
ત્રીનન ભાગ જેટલીને દીશમાંનાં કેકની ઉપર તેમજ ખધે ફરતી રેડી ખ ધાવા 
માટે *ાણસમાં મુકવુ, પણુ માહે પાણી ભરાય નહી તેની સ ભાળ રાખી 
ખરાખર કઠૅણુ થાયને બાકી રહેલી બે ભાગ ક્રોમને મેજ રીતે કેકપર રેડી 
ખ'ધાઉને તદન કઠણુ થવા રેવું. તેટલાં પેલી દુધની મ્મડધે શર કમમાં 
"ખાંડ તથા વૅતીલા નાખી ધુ'ટોને કેકની ઉપર તેમજ ખોરેડુપર સફાણઈથી 
લગાડીને વુતે થ'ડું "ખાવુ'. એ પુડી'ગ પણુ સરસ લાગેછે. 


૬૪૮૦ વીવોધ વાનો? 
પુર્ટીંગ તીપ્સા ૪ થુ. 


સ્પજ કેક પેહેલાંમાં લખેલા સામાનનું એક મોટું ઉચુ' ગાળ સપ ૦૪ 
પક ભુ'જેલુ' તૈયાર કરવુ”, પછી આઈસી'ગ પ્માંડનીમાં લખ્યા પ્રમાશુ 
ચ્પડધા રતલ ખાંડની ગે!લાખી રગની સ્માઇસી'ગ ખનાવી કેકની ઉપર 
તેમજ ખે[રેદુપર પતળી પાંથરી તે ખધાયને કેકની ખધી શમબડધી ઇંચ 
નદી આ્આખી ગોળ કાતરીંખો સફાઈઇથી સરખી ગરમ છળથી કાપી તેનાં 
ગ્મકેક પડે રાજખરી, ઝ્ન્ાખરી અથવા ગ્રીનમેજ જામ ચોપડી તેની સાદી 
ખે[ર૬ુ પર ને!ઇયો સ્યથવા મૅરેસશીને। દારૂ થોડો રડીને પછી ખધી 
કાતશખોને પાછી અકેકની ઉપર સુકીને પાછુ આખુ કેક કરી ખીસે।રની 
ઉડી દીશમાં મુકવુ સ્મને તાજ કડણુ ક્રીમ ભરેલી અડધે શૈરમાં છુ દેલી 
પાડ પાશેર ૨ તથા ટેસ્ટ મુજખ વૅતીલા તથા ગોલાખનું અએંસન્સ થોડાં 
ઢીપાં ભેળી કેકની ઉપર રૈડી દીશન સઇંસતી ઉપર મુકી પુડીગ થડુ 
કર્બુ'. એને ટેસ્ટ ધણુ। સારૈ। થાયછે. નો!ઇયે। અથવા મૅરેસશીને। દારૂ 
નહી હશેતો શેરી યા બૉડી ગાલ”. 

પુર્ડીંગ દેંન્ડી. 

મીલને। પેહલાં ન'બરને। ધઉંનો શ્યાટો; સોજી માખણુ; મોટી સુકી 
કાળી ૬રા"ખખ તથા કર ૬રાખ ૬ર૨ેક તોળેલું ૨૨ ના, કોઇપણુ ન્ાતનુ 
શુરખટ પારીર ૦11. 

દરાખને ધે!ઈઇ કરડી કરી મોટીના ઠરીયા કાઢવા. પછી અધા 
સામાતને ભેળી એક ઉંડાં વાસણુમાં ભશ નનદાં કપડાંના સર્ટેદ કટકાને 
પાણીથી ભીનવી તેની ઉપર સ્યાટે। છાંઠી વાસણુની ઉપર્‌ ખાંધીને મધ્યમ 
ભઠ્ઠી યા ત'$ુરમાં ભુ જવું. 

પુર્ડીગ ધાંનવરધનુ'. 

સે!'”જુ ડુધ શૈર ૦॥1, પ્યાંડ શર ૦1, ધાંતવરઈ તાળા ૫, બદામની 
ખીજ ૩૦૦૮ બઔરે'જ યા માલુંગાંના સુકા મુર્ખ્ખાના ઝીણા કકડા તોળા ૩, 
જડી નાતા ચમચા ૨, છુ'દેલી એળચી તોળોા ના તથા જયફળ તોળો બા, 
તા'' ઇંડાં 2, માખણુ ખપ સુજખ. 

બદામને છે।!લીને છુ'દવી, પછી ધાંતવગ્પને ચુ'ઢી સોજી ધાઇ 
અડધા શેર પાણીમાં બીમી મ્માંચે ઢાંકીને સુકી પાણી સુકાયને માહે ખાંડ 


વોવીધ વાની? ૬૪૧ 


તથા દુધ ભેળી ધુ ટયા કરવુ મ્યને ધાડ થાયને ઉતારી થ'ડુ' થાયને માહે 
ખધે સામાન તથા નવઢાંક માખણણુ ભેળી પાષ્ટદીશ ત્થવા લગડી યા 
વાઠીને પુરતુ માખણુ લગાડી તેમાં ભરી પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજખ ભ્ુ”જવુ. એમ પુડીગને। ટેસ્ટ ધણુ। સારૈ। થાયછે. 
પુડીગ લાલ કરવુ હોયતો પુડી'ગ તાપીયે।કાનાં ૨ જમાં લખ્યા સુજખ 
અતી સેળવણીમાં કેરીના મુરેખ્ખાનો નાને દોર યમચે। શીરો ભેળવે. 
પુડીંગ નાળીયેરતુ. 

ઘણુ ઝીણા ૬ાંતાની ખમણીથી ધણુંજ ખારશીક સફેદ ખમણેલું” 
નાળીયેર રતલ ૧, મેદા પાંડ રતલ ના, સોજી માખણુ રતલ ના, 
બદામની ખીજ શૈર ૦1, કરંટ ૬રાપ્ય નવટાંક, ઔર*્‌જ યા માલુ'ગાંતા 
સુકા મુરખ્ખાના ઝીણા કકડા તોળા ૩, સોજી દુધ શેર ૦111, તાજ ઈડાં ૧, 
લી“ ર ની ખારીક કાપેલી છાલ તથા એકને! રસ, છુંદેલી એળચી 
તાળા ૦। તથા જયફળ તોળો ૦1, ખોપ્ખરી કીધેલી કૅરવેસીદ તોળા ભ, 
લગાડવાનું માપખ્મણુ ખપ મુજખ. 

ખદામને છેલલીને છુ'દવી. કરટને સાફ કરી ધોઇને કેડી કરવી, 
પડાંની દાળને રોહવવી તથા સર્ડ્દીને કઠણુ કક ચઢાવવો. પછી મા'મણુ 
સાથે "ખાંડને ચુલે મુકી ખીગળાવીને ઉતા? જુકુ' થાયને તેમાં ૪ંડાંની 
દવાળ ભેળવી સમને નાળીયેરને સો।જ્ન પાતા ઉપર હલકે હાથે ખારીક પીસી 
તેમાં પેહલે દુધ *્યને પછી ખીજે ખવે। સામાત સ્ખકેક પછી ભૈળી છેલ્લે 
સર્ફ્દી મેળત્રી એ મેળવણી સમાય તેટલાં પા₹*દીશ યા લગડી કે વાટીને 
પુરતુ માખખણુ લગાડી તેમાં ભશી પુડી'ગ તથા પાઈ બનાવવાની 4ીતમાં 
લખ્યા મુજખ મુમજવુ'. ગે પુડી'ગ સારૂં લાગેછે. 

પુડીંગ નાળીયેરનું ૨ જુ. 

ઉપર નાળીયેરનાં પુડી'ગમાં લખ્યા પ્રમાણ ખમણેલું નાળીયેર; 
સો”જુ' માખણુ તથા ખાંડ દરેક રતલ બા, તાજ ઉંડાં ૧ ની દાળ, રેતી 
યા બ્રૈંડી નાના ચમચ્રા ૩, શ્ાલાબ ગ્મયથવા ઔર જ ફ્લાવર વોટર ચમચી ૨, 
લમાડવાનું માખણ તથા પફ પેસ્ટ ખપ સુકબખઅ. 

"ખમણેલાં નાળીયેરને પીસ્તું. ધ્ડાંની દાળને ખુખ દોહવની અને 
ખંધા સામાન તેમાં *્4કેક પછી ભેળી બ ઈચ પતળો પડ્‌ પેસ્ટ ખતાવી 


૬૪૨ વૉવાધ વાનો, 


એ મેળવણી સમાય તેટલાં પાઇદીશને માખ્ખણુ લમાડી તેમાં સુજી કીનારી 
સરખી કાપીને માહે મેળવણી ભની પુડી'ગ તથા પાણ ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુજખ ભુજવુ. પ૬ પેસ્ટ વગર લગડી યા વાઢીમાં પણુ ભુ “નડી, 
એઔરે'જ ફ્લાવર વૉટર પસ હોય નહોતો તે નાખવે! નણી. 
પુડીંગ પઉવાતુ'. 

ચુ'ટેલા પઉવા ઠીપરી 9, સેજાં દુધ શેર ૨1, ખદ્દામની ખીન; કર્‌ ટ 
દરાપ્ષધ તથા માખણુ દરેક 3૨ ૦, ચવચવના, ઓરે'જના અથવા 
માલુગાંના સુકા સુરખ્ખાના ઝીણુ। કકડા તે!ળા પ, તાજ ઉડાં ૫, બંડી 
તથા સોજે ગોલાખ દરેક નાના ચમઞા ૩, વૅતીલા એસૅન્સ નાના 
યમચા ૨, છી'દેલી ખેળચી તોળા બા। તથા નનયફળ તોળો ૦1, લગાડવાનું 
માષખ્ખણુ ખપ સુજખ. 

ખરામને છેલી સ્લાઇસ કાપવી ન્મથવા છુ'દવી, પઈંડાંને ભાંજને 
"મુખ રોાહવવાં. પઉવા સર્ડેદ થાય લાં સુધી થ'ડાં પાણીખે ધોઇને બે।યાંમાં 
નાખી ઉપર રકાખી ચઢી બેસતી મુકી તેપર વજન મેલી પાણી કાઢી 
નાખીને કોરડા કરેવા. પછી દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળીને ચુલે સુકી 
સમેક પાશેર જેટલુ ખાળી એક શર રાખીને ઉતારી થડું થાયને તેમાં 
પઉવા તથા ખધા સામાન ખરાખર2 ભેળી ખે કલાક રા"ખ્યા બાદ પાઇદીશુ 
મા લગડી કે વાઠીને પુર્વુ માખખણુ લગાડી તેમાં ભરી પુડીગ તથા પાઈ 
અનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં યા ચુલા ઉપર ભુ જવું. 
ગમે પુર્ડી ગ ધણું સાર્‌ લામેછે. પુડીગ લાલ સાર્‌ લાગેછે માટે તેવુ 
કરવું હોયતો મેળવણી લેયાર કીધા પછી તેમાં કેરીના સુરખ્ખાને ધાડો 
૨ નાના ત્રણુ ચમચા ભેળીને પછી પુડીગ ખનાવવુ. 


પુર્ડીંગ પઢેટાના આટઢાનુ'. 
પ્ટેઢાનો શાને ગ્આએ વીવીધ વાંતીમાં છાપેણોછે તે તોળા ૭, 
સે!જી' દુધ શેર ૨, તાજ પડાં ૪, શરી યા બડી તાના ચમચા ૨-૩, 
ઓર્‌'જ૪ મામેલેડ ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, લી ૧ ની છાલ, 
લમાડ્વાનું માખખણું ખપ સુજખ, પખાંડ ટેસ્ટ સુજખ, 
જરા દુધમાં આટાને ખરાખર મેળવવા તમને ખાકીનામાં લીંબુની 
છાલ નાખી કકરા પાડી ઉતારીને છાલ કાઢી નાખી એ કકડતું દુધ 


વોવીધ વાંનો# ૧૬૪૩ 


મ્માટામાં જરા જરા નામી ખરાખર સેળવી થ ડુ' થાય લાં સુધી ચમચાથી 
હલાવ્યા કરવું, પછી ખવધે। સામાન ભેળી ટેસ્ટ સુજખ પ્પાંડ નાખી અમે 
સમાય તેટલાં દીશ યા વાઠીને પુરતુ માખણુ લગાડી તેમાં ભરી પુડી'ગ 
તથા પાઈ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ ભુ'જવું. 


પુર્ડીંગ પટેઢાના આટઢાનુ' ૨ જી, 


ઉપર ઝુજખના પટેટાના ગ્માઢાને જરા દુધમાં બરાબર મેળવવું અતે 
ખીન' ત્મડધા રર દુધને કકડાવી તે ભેળવુ'. પણુ વધારે સરસ પુડી'ગ 
કરવુ' હોયતો દુધને ખદલે સ્‍્મડધો શેર ભરેલી ક્રીમને થ'ડીજ ભેળવી 
શ્મને તાજ છ ૪ડાંને ભાંજને ખાખ દોહવી તે ભેળી મીઠાસ પુરતી ખાંડ 
નાખવી અને એક મોળ મોલ્ડને માખલુનું જાદુ' પડ ચોપડી કીસમીસ 
દરાપષ તથા સુરખ્ખાના નાના કકડાને સરખી હારમાં મોલ્ડમાંનાં માખણુમાં 
ખોસી માહેથી તે નીકળી નહી “ય તેમ સ'ભાળથી તેમાં પુડી'ગની 
મેળવણી ઉપર સુધી ભરી ઉપર માખણુ લગાડેલુ' સર્ટેદ કામજ સુકી 
મપટ ઢાંકણું ઢાંકવું મને એક રકાખીમાં માલ્ડનું ઢાંકણું હેઠે *્યાવે તેમ 
ઉલટું સુજી ઉંડાં તપેલાંમાં થોડું પાણી કકડાવી તેમાં ખાન્તી અથવા 
મેવૃુંજ ખીજુ કાંપ સુકી તેની ઉપર મોલ્ડ સાથની ૨કાખી મોઠવવી કે 
તેથી ઉકળવુ' પાણી મોલ્ડ સુષી પુગે નહી. માહેનું પાણી બળવા અવેતેા 
ખીજુ ગરમ પાણી ઉમેરવું -ખને ખે હરી કલાકે ખરખર ખફાય પછી 
સ ભાળથી કાલી સાસ મીઠા સાથે ખાવુ. 


પુર્ડીંગ પટેટાનુ. 


રેડ કરઢ જલી રતલ ૬, મેૅશ્ડ પટેટામાં આશ્મે વીવીધ વાંનીમાં 
છાપેલાછે તે સ્ુજબ મશ કીધેલા પટેટા તથા મેદા ખાંડ ૬રૈક રતલ બા, 
સોજી માખણુ રતલ બા, એરે'જ યા માલુંગાંના સુરખ્ખાના કીણુ। કકડા 
તાળા પ, તાન ઇંડાં ૧, બંડી લીકર ગ્લાસ ૨, લગાડવાનુ' માખણુ 
"ખપ સુજખ. 


કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ખાંડ તથા માખણુ નાખી ષટેઢા મેળવી કેક 
બુ ટવાના સોઢા વડે પ્ષ્ુબ મેજીવી ત્મકેક કરી ખધાં પંડાં ભળીને પછી 
ખાકીનો સામાન સેળવી એક શોલ્ડને પુરું માપ્પણુ લગાડી તેમાં ભરી 
પુડી'ગ સ્મનેનાસનાંમાં લ'"ખ્યા સુજખ ખાને કાઢવું. પછી જેલીને ઇંગારે 
જરા પીગળાવી નરેમ કરીને પુડીગની ઉપર રેડવી, 


૬૪૪ વાવાોધ વોતી. 


પુર્ડીંગ પટેટાનું' ૨ જી. 

ઉપર સુજખના ખાડીને મેશ કીધેલા પટેટા રતલ 1, છુ'દેલી ખાંડ 
સ્તલ ૦॥1, માખ્યણ રતલ બા, કરેટ ૬રાખ શૈર ૦1, તાન્ન ઇંડાં ૬, બંડી 
લીકર ગ્લાસ ૨, છુ દેલ 'અયફળ 1, વાટેલું નીમક સપાટ ભરેલી યમચી ૦॥, 
લગાડવાનું માપ્ખણુ પપપ સુજબ. 

કરટને સાફ કરી ધોઇને કરડી કરવી, ઈડાંની દાળને દોહવવી શ્મને 
સફેદીને કઠણુ કફ યઢાવવે।. પછી માખણુને તાવી તેમાં ક્યકેક પછી ખધેા 
સામાન ખરખર ભેળી એ સમાય તેટલા પાણદીશ યા લ'ગડીને પુરતું 
માખણુ લમાડી તેમાં ભશ પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની ગીતમાં લપ્યા 
સુજખ મધ્યમ ભઠ્ઠી, ત'૬ર યા સગડી ઉપર ભુ'જવુ. 

પુર્ડીંગ પટેટાનું ૩ જી. 

કેક પટેટા અથવા સકરક'દનુ ત્રાએે વીવીધ વાંનીમાં છાપેલું છે 
તેજ ચસુન્ઝખનો સધળો સામાન તથા પટેટા ઘેવા સ્યને તેજ રીતે પટેટાને 
ઇંગાર્‌ મુકવા પણુ તેટલુ ખધું કહણુ કગ્વું નણી, નરમ રાપખ્ખી ઉતારીને 
તેમજ ખષુ' મેળની ભઠ્ઠો યા ત ૬ુરમાં ભુ'જવુ' હોયતો! પાપ્તદીશને ગ્મને 
સગડી ઉપર ભુજવુ હોયતા લગડી યા વાઠીને પુરવુ' માખણુ લગાડી 
તેમાં ભરી પુડી'મ તથા પાઇ ખનાવવાની શતમા લખ્યા મુજખ મધ્યમ 
ભટ્ટી યા ત'દુરમાં ગ્મથવા સગડીપર ઇંમારૈ ભ્ુ*જવુ. પણુ કેકના જેવું સુકુ” 
કરવું નહી. પગેઢાનુંજ કરવું, સકર્ક ૬નુ' ખનાવવુ' નહી. એ પુડી'ગની 
મેળવણી તૈવાર કીધા પછી તેમાં કેરીના મુરખ્ખાનો ઘાડો શીરૈ। નાના 
હટી ચમચા આઔળવ્યાથી મજહનું લાલ અને સારા ટેસ્ટનુ' થરી. 


પુડીંગ પનીરનું. 
પ્યુમણુલુ વેલાતી પનીર રતલ બા, સુકાં પાંઉનુ' કીમ તોળા પ, 
તાજ ઇંડાં ૨, લગાડવાનું માખખણુ ખપ મુજબ. 
જાયફળતી પખમણીથી પનીર પ્ખમણુવું. ઇંડાંની દાળને ખ્ુબ દોહવવી 
સ્મને સર્ડ્દદીને કટણુ કડ ચઢાવવે।. પછી ખધુ ખરાખર ભેળી ઉપર પટેટાનાં 
ત્રીજ' પુડીગમાં લ્યા મુજબ માખણુ લમાડેલાં દીશ યા વાટી કે 
લગડીમાં ભરીને જુજવા મુકી ઉપસી સમાવે તેવુ તુર્ત ઉતારવુ', 


વોવીધ વાનાં, ૬૪૫ 
પુર્યીંગ પપાંઉનું. 


સો” દુધ શૈર ૨, પાકાં પપાંઉતા છે।!લેલા કકડા તથા સે।જ ખાંડ 
૬૨ક રતલ ના, તાવ્ન ઇડાં ૪, લીઝ ? નો રસ, તજનો કકડો ઈચ ૨. 

સ્મડધા શૈર પાણીમાં પપાંઉ તથા તજને ઢાંકીને ઇંગારે મુકવુ તમને 
તદન નરમ થાય અમને પાણી સુકાયને ઉતાશી તજ કાઢી નાખી ધુ'ઢીને 
માહે સાત તોળા ખાંડ ભેળી પાછુ' ચુણે મુકી ધુંટયા કર તદન સુકુ 
થાયને ઉતારી પાધ્દીશ યા કલઇ ભરેલી લ ગઠીતાં તળીયાંમાં પાંથરવુ& 
પછી ખાજી રહેલી ખાંડને દુધમાં નાખ્ખવી તમને ઇડાંની દાળને રદોહવી 
સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી તે દુધમાં મેળવી ઇંગારે ધુ'ટી ધટ થાયને ઉતારી 
દીશમાં પપાઉનતી ઉપર રડી પુડીગ તથા પાઇ ખતાવવાતી રીતમાં લપ્યા 
મુજખ ભુંજવુ. નાળીયેર નાપખ્ખીને ખનાવ્યું હોય તેવો ભ પુડી'ગનેોા 
ટેસ્ટ લામેછે. 

પુડી'ગ પાઉનુ. 

સુકાં પાંઉનૃ' ખારીક ક્રમ્ખ એટણે ક્રોમ રતલ બા, સો જુ માપ્ખણુ 
શૈર ૦1, ખાંડ તોળા પ૫, સોજા દુધ શૈર ૦11, તાજળ' ઉંડાં ૩, લી“? ની 
ખારીક કાપેલી છાલ, છુ દેલુ' જાયફળ તોળા ન ને વાલ પ, ખદામનું 
એંસૅન્સ ટીપાં રપ, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 

૬ુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળીને ચારૈક કકરા પાડી પાંઉનાં કોમમાં 
જેડી માખણુ નાખીને ઢાંકી રખવુ' અને થડ થાયને ખાકીને ખધેો 
સામાન ભેળી દીશને યા કલઇ ભરેલી લ'ગડીને પુરતુ' માખખણ લગાડી 
તેમાં ભરી પુડી'ગ તથા પાછ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ભુંજવુ 
મ્યથવા બાફવુ. ભુજેલા પુડી'ગને ગમેતે! સોસ મીઠા સાથે ખાવુ મ્ખાએ 
પુડી'ગ ધણુ સારૂ થાયછે. પુડી'ગની શેળવણી તેયાર કીધા પછી તેમાં 
કેરીના મુર્ખ્ખાનો ધાડો શીર્‌। નાના બે ચમચા મેળવીને પઠદીી ખતાવ્યાથી 
પુડી'ગ લાલ અને વધારે સારા ટેસ્ટનુ થાયછે. 


પુડીગ પાઉનુ ૨ જુ. 
સોજી દુધ શર ૦1, એક દાહડાતા વાસી પાંઉના કાંથા કાઢી 
નાખીને પતળી કાપેલી કાતરીએ તથા કર્‌ઢ દરાખ ૬રૈક રતલ બા, 


૧૪૬ વીવીધ વાનો? 


તાજ ઇંડાં પ ની દાળ તથા ૩ ની સફેદી, ઔઓરે'જ ફ્લાવર વૌટર અથવા 
ગ્મામ'૬ વીટર નાને! ચમચે। ૨, તજનો ખારીક ભુકો વાલ ૨॥, લીજુ 
બા ની બારીક કાપેલી છાલ, સોજી માખણુ તથા પાાંડ ખપ સુજખ, 

પાંઉની કાતરીગમાને બેઉ પડે માપ્ખણુ ચોપડવું”. કરેટને સાફ કરી 
ધોઇને કોર્ડી કરવી. પછી એક સોજી કલણવાળી તપેલીમાં ઉંડાંતી દાળ 
તથા સફેદીને ખરાખર રોહવી તેમાં દુધ, લાંબ્ુની'છાલ, તજ તથા એરે જ 
યા ખામ'દ વીઢર ભેળી મીઠાસ સુજખ ખાંડ નાખી ઇંગાને દસ મીનીટ 
ધુ'ટ્યા પછી ઉતારી સે।છી ચાળણીમાંથી છાંડી કાઢવું, ત્યાર ખાદ 
પાળદીથુને પુરતુ' માખણુ લગાડી તેનાં તળીયાંમાં પાંઉનું એક પડ સુકી 
તેની ઉપર ૬દરાખનુ' પડ કરી ચમે રીતે પોણું દીશુ ભરી પેલી ડુધવાળી 
જેળવણીને તેની ઉપર રૈડવી નમને ખછું ખરાખર પચેને પુડી ગ તથા પાઈ 
અનાવવાની રીતમાં લખ્યા યુજખ ભુ'“વું. ઉપર પાંઉનાં પેહલાં પુડી ગમાં 
લખ્યા સુજખ ગશમેતો એમાં કેરીના સુરબ્બાનો શીરે નાનો ચમચો 
૧1 ભેળવે. 

પુડી'ગ પાંઉનું' ૩ જુ. 

ત્માખે વીવીધ વાંનીમાં કેક પટેટા તથા સકગ્ક'દનામાં લખેણેા 
અધા સામાન લેવો! પણુ પટેઢા મ્મથવા સકરકદને બદલે પાંઉનો ગર 
રતલ બ લેવા, તેમજ દુધ પણુ દોઢ શેર લપને તેજ ગળીતે અનાવવું. 
ગશેતો ઓર૨'જ યા માલુંગાંના કે ચવચવના સુકા સુરખ્ખાતા ઝીણા કકડા 
ત્યથવા કીસમીસ યાકર'ટ ૬રાખ સમે ખધાંમાંતું જે તેઃખએેક પાંચ તોળાને 
પુડી'ગની બેળવણીમાં ભેળવું. એ પુડી'ગ ધણું મજહનુ' થાયછે. ગમેતો 
જેળવણી તૈયાર કીધા પછી પુડી'ગ પાંઉનાં પેહલાંમાં લખ્યા સુજખ 
'રીના સુરખ્ખાનો ઘાડો શીર્‌। નાના બે ચમયા ભેળવે. 

પુડી'ગ પાંઉનુ' સ્લાદસ્ડ, 

સોજા' ડુધ શેર 1૧1, ખાંડ રેર બા, એક લવસનાં વાસી પાંઉના 
પોપડા કાપીને કાઢી નાખી ગરની ધણીજ પતળી કાપેલી કાતરીઓ। 
રતલ બા, ખદામની ખીજ તથા કરટ દરાખ દરેક 3ર ૦, તાજા ઈડાં ૫, 
સોજો નમોાલાખ લીકર ગ્લાસ ૨, માખણુ 'પ સુજન 

કરટને સાફ ક$ ધોઇને તદન કરડી કરવી. બદામને છોલી ખાળીક 
શલાપ્નસ કાપીને કાવી, છડાંને ભાંછને પડ રોહવવાં. ડુધમાં ખાંડ 


વોવીધ વાનો, 4૪૭ 


પીગળાવી ગાળીને પાંચ છ કકરા પાડી થ'ડુ' પડેને માહે ઈંડાં તથા 
શોલાખ ભેળવો. પાંઉની કાતરાખોને બેઉ પડે માપ્ખણુ ચોપડવું. પદી 
એ ખધેા સામાન છેક કીનારીની ઉપર આવે તેટલાં એક પાધદીશને 
માખણુ લગાડી તેમાં પેહેલે હેઠે પાંઉનું ખક પડ મુકી તેની ઉપર થોડી 
ખદામ દરાખ ભભરાવી એ વીતે અડધું દીશ ભરીને પછી તેમાં દુધની 
મેળવણી રૈડી તે પચેને એજ ગ્રમાણું ખધુ' સુકી થોડુ' થાડું' 53 માહે 
ખધુ દુધ પચાવી છેક છેલ્લે જર વધાર્‌ ખદામ દરાખ ભભરાવી પુડી'ગ 
તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં 
શુ'જવુ' ગ્યથવા એજ રતે લ'ગડીમાં ભરીને ચુલા યા સગડી ઉપર ભુ જવું 
ત્યને ખરાખર લાલ થાયને ઉપ2 ખીને થોડો મોલાખ છાંટવે।. પુડી'ગ 
પાંઉનાં સેહલાંમાં લખ્યા સુજખ એની મેળવણી તૈયાર કીધા પછી તેમાં 
કેડીના સુરબ્ખાને। ધાડો શીર્‌। નાના ત્રણુ ચમચા ભૈળીયાથી પુડી'ગ 
લાલ અને વધારે સારા ટેસ્ટતનું થશે. 
પુડીગ પાંઉનું સેહેલુ. 

સો”જી' દુધ શૈર ૨, ખાંડ શેર બા, સફેદ ગેો(ટલીનું અથવા પેઠીવું 
પાંઉ રતલ બા, ચવચવના સુરખ્ખાના ઝીણા કકડા તોળા ૪, ખદામની 
ખીજ તયા કીસમીસ દરાપ્વ ૬રૈક નવઢાંક, સાજે ગોલાખ લીકર ગ્લાસ ૨, 
વૅનીલા અએંસૅન્સ ચમચી ૨1, છુ'દેલી ખેળચી તોળા ૦1 તથા જયડળ 
તાળો બા, તાન ડાં ૪, બંડી તાનો ચમચો ૨, સોજું માખણણુ ત્યથવ। 
માખણુનું ધી ખપ સુજખ. 


ખદામને છે।લીને છુ'દવી. દરાખને સાફ કરીને ધાવી. ઇડાંને ભાંજને 
"ખાવાતા કાંટાથી "ગ્રુબ દોહવવાં. દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળીને તેમાં 
પાંઉના કકડા કરીને ભીનવી રાખી ખરાખર પોચુ' થાયને સારીકાની એકરસ 
કરીને ચુલે સુકી ધુ'ટયા કરી ધટ થાયને ઉતારી ખાકીને। ખધે। સામાન તથા 
યાર તાળા માખણુ યા ઘી ભેળી એ મેળવણી સમાય તેઢલાં પાઈદીશુ 
યા કલઇ ભરેલી લ ગડીને માખણુ યા ધી ચોપડી તેમાં ભરી પુડી'ગ તથા 
પાઇ બનાવવાની તીતમાં લપ્યા સુજખ બુજવું અથવા ખાડ્વુ'. એ 
પુડીગ સાર્‌ થાયછે. પુડી'ગની સેળવણીમાં ખધોા સામાન ભેળવી વેળા 
માહે કેરીના સુરખ્ખાને। ધાડો શીરે। તાના મે ચમચા જેટણે ભેળીયાયી 
પૂડીગઃલાલ અમને વધારે સાર્‌ થાયછે. 


૬૪ટ વોવોધ વાની? 


પુડી'ગ બન. 

સાજી દુધ શેર શ, વાસી ખનની પતળી કાત રીખ રતલ ૦1, પખાંડ 
તોળા ૩, તાજ ૪ંડાં ૩, છુ'દેલી એેળચી તથા જાગફળ ૬૨ક તોળોા બા. 

ખંધા સામાન સમાય તેટલુ પાણદીશ લઇ તેમાં ખનની કાતરીઓ 
ગોઠવીને મુકવી *્મને દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળીને ત્રણુ ચાર કકર્‌ા 
પાડયા પઝી થ'ડુ થાયને ઇંડાં ભાંછ ખાવાના કાંટાથી રોહવીને તેમાં ભેળી 
બેળચી જાયફળ નાખીને બનની ઉપર રડવુ સ્મને એક કલાક પછી 
મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુર્માં ભુ'જવુ. 

પુડી'ગ બર્ડ્સ નૅંસ્ટ. 

સાઢટાં સેજન ચાર સપરચનને છે!લી વષમાંને! ડાંડો તથા ઠડરીયા 
નાની છરી વડે સફ્ાધ્થિી કોતર કારીને સપરચન આપ્યાંજ રાખવાં અને 
ઉંડાં પાઇદીશમાં ગોઠવીને ઉભાં મુકવા. યારખાદ પુડીંગ સમારાર્ટનુ, 
કાનેફ્લોમ્યરતુ,, ચોખાનું, ચોખાના સ્માટાનું, પાંઉંતુ', પટેટાનું, સાગ્ર- 
ચોખાનું મેવી કોણપણુ પુર્ડા'ગની મળવણીને તેયાર કર દીશમાંનાં 
સપરયનવતી ઉપર એક સઆંગળ સુધી આવે તેટલી ભરીને પુડી'ગ તથા 
પાઇ ખનાવવાની ગીતમાં લખ્યા સુજખ ભુ જવું. દીશુને બદલે કલઈ 
ભરેલી લ'ગડીમાં પણુ એ પુડીગ યશે. 

પુર્ડીંગ બર્ડેસ પુડીગ પાઉદરનુ-* 

1317 વે'૩ ?િપવવા ટ્‌ [7000૦ નામનો મામ ૬, લૅમત, ઓરેંજ, 
એંપ્રોકોટ, વૅતીલા, રાજખનગી, ન્ઝાખબરીં ઉપરાંત ખીજ ઘણી જતના 
પાઉદરના સાબુના જેટલા દાબડામાં તબણુ જીરી જુદી જતનાં પૅંડેટ 
મ્માવેછે, તે એક પૅકેટમાંથી ષણું। ખારક પાઉદર તોળા ર॥ તીકળેછે. 
તેને ખોલમાં નાખવો અને ત્યડધા શેર સેો”્ન દુધમાંથી નાના પાંચ 
ચમચા દુધને ૫૧૬૨માં નાખી જરાખી ગાંગડો રેહ નહી તેમ બરાખર 
શેળવીને પછી બાકીનાં દુધમાં પાશેર પપાંડ પીગળાવી ગાળીને તેમાં 
અડધો તોળોા માખણુ નાખી ચુણે મુકી એેક જેશ ગપીને પેલાં દુધમાં 
શેળવેલા બે।લમાંના પાઉ૬ર ઉપર રેડી ઝડપથી મેળતી દ૪ને ૫? તપેલીમાં 
પાછુ રેડી ચુલે મુકી *ાડધી મીતીટ જરા ધુ'ટીને ઉતારવું અને પાઇદીશ 
યા ખીજ વાસણુમાં ભશ પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 


વોવોધ વાની, ૬૪૯ 


પ્રમાણે મધ્યમ ભટ્ટી, ત'૬ર યા સમડી ઉપર મુરી પુડીમ ક્ડણુ થાયને 
તૃત ઉતારવું. કરણ એં પુડી'ગ સફેદન રૈ;છે, લાલ થતું નથી, માટે તેમ 
કરવા વધુવઃર ભુ'જવું નણ. જે જમે પડી ગ મુ જવાને ખદદણે જેલીના જેવું 
ખ'ધાયલુ નેઇતું હે.યતો ઉપર મુજખ ખધી મેળવણી તેયાર કીધા ખાદ 
ચુલા ઉપર મ્મડધી મીનીટ રાખવાને ખદલે કઠણુ થાય લાં સુવી ધુ ટીને 
પછી ઉતાશીં ભીનવેલાં મો!લ્ડમાં ભશી ખ ધાયને એમન્# કાઢવું સ્મથવા 
અઆઇસમાં થ ડુ કરીને કાઢવું. એ બેઉ રીતે બનાવેલાં પૃ ડી'ગ સારાં થાયછે. 
પુડીગ બાદશાહુ. 

સેજુ કટણુ દઊ શર ૬, કર'ટ ૬ર ૫ તથા માઠી સુકી કાળી દરખ 
૬૨ક તોળા પ, ક્રીમ ભરેલી પાશેર ૦।।, તાજા છંડા ૧, સુકું પાઉનુ ક્રમ્બ 
ટલે કીમ તથા મીલને। પહેલાં ન'ખરના વ્રઉનો સઆયા દરેક ઉપસેલા 
ભરેલા નાતા ચમચા ૪, આરે'જ ફલાવર વૌટર સ્થથવા સોજે ગોલાખ 
નાનાયમયાર, છ રેલી એળચી તથા શજયફળ ૬રૈક તોળે! ૦1. 


કરે ટ તથા કાળી ૬રપ્મળ સે।૪ કરી ધોધને કાળી દરપ્ખના ઠરીયા 
કાઢવા. ઈડાંની દાળને દોડવવી અને સર્ફેદીને કડણુ કફ યઢાવવે।, પછી 
દહીમાંનું પાણી કાઢી નાખીને ક્લઈ ભરતા ચાળણીમાંથી છાંડી કાઢી 
તેમાં સ્મકેક પછી ખે સામાન ભેળી પુડીંગ તવા પાઇ ખનાવવાની 
શંતમાં લખ્યા સુજખ કપડાંમાં પોતળું ખાવી ! ખાફવુ. 


પુડી'ગ બાર્લીના આટાનુ. 

1801010501 3 00116 ઝિદ1૦) નામને। પત્રાંના ગોળ દાખડામાં 
વેલાતી સ્આાટા આવેષે તે તાળા 5, જુ દેલી ખાડ રીર ૦1, માષ્મણુ તોળા પ, 
સોજું દુધ શૈર ૨, તજન ઇંડાં ૪, છ દેલી એળચી તોળો ૦1 તથા જાયફળ 
તોળા ૦1, વૅતીલા એંસૅન્સ ચમચી ?॥, ખદામનું અંસેન્સ ઢીપા ૨૦, 
ગોલાખનું અએંસૅન્સ ઠીપાં ૫, વાટેલું નીમક ચમકી ૨, લગાડવાનુ માપ્યણુ 
"પપ સુજખ, 


મ્વઃટામાં જરા જરા કરી ખધુ દુધ ખરાબર મેળવતી ખાડ તથા 

માષણુ નાખી ચુણે ધ્રુ'શી કઠણુ થાયને ઉતા! ઈંડાને ભાંજી પ્ઠુબ દોહવીને 

તે, અસન્સ, ની મક તથા એએળચી જાયફળ ભળી પાણદીશ યા કલઇ ભરેલા 

લ ગડીને પુરતુ માખખણુ લગાડી તેમાં ભરી પુડી'ગ તથા પાઈ બનાવવાની 
૪ ન 


૬૫૦ વોવોધ વાંનો. 


રીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભટ્ઠો, ત'દુર યા ચુલા ઉપર ભુ'જવુ'. એ 
પુડીગ ગરમ હોયછે યાર્‌ ઘણું પોચુ' રહેછે પણુ ય ડ' થયા પછી કઠણુ 
થાયછે અને ટેસ્ટમાં સાર્‌ લાગેછે. જામતું વધાર્‌ સાર્‌' લાગેછે માટે ગમતો 
દીશમાં ૦ રતલ રાજખરી ન્મ હેઠે પાંથરીને પછી તેની ઉપર પુડીગની 
મેળવણી ભરવી. પુડીગ પાઉનાં સેહલાંમાં લખ્યા મુન્ઝબ પુડીગની 
મેળવણી તૈયાર કીધા પછી તેમાં કેરીના સુરખ્ખાને ધાડો શીરે। નાના 
ખે ચમચા મૈળવ્યાયી વધારે સારા ટેસ્ટનુ' કમને લાલ થશ. પણુ શીરે 
નાખે યારે જમ નાખવી નહી. 


પુર્ડીંગ બાર્લાનું- 
સાજી દુધ શેર ૦॥, ખાંડ રતલ ૦, પર્લ ખાર્લી તોળા ૪, માખણું 
તથા ખદામની ખીજ ૬૨ક તોળા ૩, તાજ જડાં ૨, સાનને માલાખ તથા 
એડી ૬૨ક તાના યમચા ૨, છુ દેલી એેળચી તથા જયફળ મળી તોળો ૦1, 
લગાડવાનું માખણુ "ખપ સુન્૪ખ. 


અદદામને છે।લીને છ્ુ'દવી. બાર્લીને સો ધેો!ઇ સવારી? પાણીમાં 
ખાર કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી “મેજ પાણી સાથે ઢાંકીને ઇંગાર્‌ મુકવી 
સ્મને તદન નરેમ થઉં પાણી સુકાયને દુધ તથા "ખાંડ નાપખખી બળતે રાખીને 
ધુ'ટયા કરવલુ' અનને જરા ધટ થાયને ઉતાર થ'ડું પડેને ઈડાંને ભાંજ 
"ખાવાના કાંટાથી દોહુવીને તે તથા ખીજે ખવ સામાન ભેળવો અને એમે 
શેળવણી લંમાય તેટલાં પાઇદીશ યા કલ ભરેલી લ'ગડીને પુરતું માપ્ખણુ 
લગાડી તેમાં ભરી પુડીગ તથા પાઇ ખતાવવાની રીતમાં લપ્યા મુજખ 
ભુ"'*/વું, ઉપર ખાર્લીના આટાનાં પુર્ડી'ગમાં લખ્યા સુજખ ગમેતોા બેળવણી 
તેયાર કીધા પછી કેરીના મુરખ્ખાનો ધાડો શીરો એક નાનો મમચેો 
માહે ભેળવે. 


પુડીગ બાહાદુર. 


સાછી કઠણુ ક્રોમ ભરેલી શેર બા, કેક રૅતેફયા તથા ખીસ્કીટ 
સંવીય ૬રૈક રતલ ૦, છુદેલી સછી ખાંડ 3૨ નમ, આરે નના યા 
યવચવના સુકા મુર "ખાના ઝીણા કકડા તથા કરઢ યા કીસમીસ દરાપ્ય 
ખમે ખધાંમાંથી જે તે એક ચીજ તાળા પ, તાજ ઇડાં ૬, છી રદેલું “નષયફળ 
તાળા ના, લી'જુ બા તી છાલ, માખણું ખપ મુજબ. 


વીજીધ વાંનો, પ૬ 


છડાંની દાળને ધુ ટવી અનને સફેદીને કડ$ણુ કફ ચઢાવવો. પછી 
ક્રીમમાં લી'ય્ુની છાલ નાખી ચુલે મુકી પીગળેને ઉતારીને છાલ કાઢી 
નાખીને માણે રૈંતેફયા કેક તથા સવૉય ખબીસ્કીટ નાષ્યવી ભને તેમાં ખષી 
ક્રીમ ખરાખર પચેને બાકીના સામાતમાંથી અકેકને એની સમ'દર ખરખર 
મેળવી ગમેકરસ કરી પાઇદીશને પુરવું માપ્મણુ લગાડી તેમાં ભરવું. પણુ 
જો ગમે પુડી'ગ આપ્ષુજ છડું કાહવુ હોયતો પછી પત્રાંતા કેક બનાવવાના 
છાલકા મોટા મોળ દાખડાનાં તળીયાં તથા ખે।રદુ ઉપર માપ્યણુ લગાડેલુ' 
સફેદ જાદુ કાગજ સુકી તેમા મેળવણી ભની પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુજખ મધ્યમ ભઠ્ઠો યા ત ૬રમાં જુ જવુ ન્મથવા લગડી 
યા વાઠીમાં એનજ રીતે કાગજ મુકી તેમાં ભરીને ઉપરથી મજહનુ લાલ 
ભુ'જવુ'. મે પુડીગનેો ટેસ્ટ ધણું। મજહુનેો થાયછે, પણુ વળી મે 
દીવસનાં વાસી પુડીગને। ટેસ્ટ તાતા કરતાં પણુ વધારે સરસ લાગેછે. 
જેક તથા ખીસ્કીટ લેયાર મળે ન ફતા પછી ગ્યાએજ ચોપડીમાં ખીસ્જીટ 
સવૌ ય તથા કેક રૅતેફ્યા પેહેલુંછે તે ખનાવવું. 

પુડી'ગ બેકનૅેંલ. 

સેો।જ પાંડ તથા માખણુ દરેક રતલ ૧, તાજા છઉંડાં ૮ ની દાળ 
તથા ૩ ની સફેદી, ખદામતી ખીજ રપ, પફ પેસ્ટ પાતા; ૨જખળી જામ 
તથા લગાડવાનું માખણુ ખપ યમુજખ. 

ખદામને છે।લીને જ દવી. ઈડાંતી દાળ તથા સફેદીને ખાખ દોહવવી. 
પછી માખણુને ચુણે પીગળાવી ઉતાર્‌ાને તેમાં ખધોા। સામાન સારીકાની 
ખેકરસ કરવો સ્મને એ સમાય તંટલાં પાઈદીશમાં પફ પેસ્ટ પાઇને 
માખખણુનો ગ ઇંચ જારદો ખનાવી દીશને માખણુ લગાડી તેમાં મુકી 
૪ીનારી સરખી કાપી તેમાં અડડધી ઇંચ જદું જમનુ પડ હેડે પાંય4ને 
પછી તેની ઉપર પુડી'ગતી મેળવણી ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા તડુરમાં 
અરાખર ભુ જવુ. 

પુડીગ બેન્જર્સ જુડનુ. 
સે।જુ' દુધ શૈર બા, ખાંડ તોળા પ, બેન્જર્સ જુડ તથા માખણુ 


૬૧૪ તોળા ૨॥, તાજ ઇંડાં ૨, છ'દેલુ' જાયફળ તોળોા બ, સોજો ગોલા 
નાના ચમયથા ૧, લગાડવાનું માખણુ ખષ સુજખ, 


જસ્ઝ્ભ 


હૃપર્‌ વોવોધ વાનો? 


પંડાંની દ્રાળને રોહવવી અમને સર્ફેદીને કડઠણુ કફ ચઢાવવો. પછી 
જડમાં જરા જરા કરી ખધુ દુધ બરાખર મેળવી માખખણુ નાખી ઈગારે 
હ્ુઝી ધણ ધાડું થાયને ઉતારી થું પડેને ખાજીનો સામાન બગખર્‌ 
ભેળી નાના પ'ધ્દીશુ યા ક્લઇ ભરૈલા કાસીયાને માખખણુ લગાડી 
તેમાં ભશી પુડી'ગ તથા પાઈ બનાવવાતી શ્‌ીતમાં લખ્યા મુજબ 
મધ્યમ ભઠ્ઠી, ત દુર યા સગડી ઉપર ભુજવુ'. એએ પુડીગને। ટેસ્ટ ધણે। 
સાર થાયછે. 

પુડીગ ભુરાં કેહેોળાંનું. 

છાલ, ખીવાં તથા ગર કાઢી નાખપીને પછી કોહોાળાંતા કકડા કાપી 
તદન નરેમ ખારી બો।યાંમાં નાપખવું અને પાણી નીકળી ગયા પછી તોળી 
પાકટ કોહેળુ' હોવતે। શે? ૨1 અને કુમળું હોયતો શિર ૨ ને ગરમ હોય 
તેઢલાંજ ક્લઇ ભર” ચાળ'ગી યા બેો।ય માથી છડી કાઢી ખાડીનાં 
કપડાંમાં નાખી નીઝવી 3 બધુ' પાણી કાઢી તદન સુકુ કળી પોણેુ। શેર 
સોશ્ન દુધમાં મેળવી અડધે શેર ખાંડ તાખી ચુલે મુજી થાર પાચ કકગા 
પાડીને ઉતારવું નમને થ ડું થાયને ત્રણુ તોળા સો'જી પોર્ખ૬રનું ધી યા 
પાંચ તેળા માખણુ ના'મી તાન ત્રણુ છડાંની દાળને દોહુવી સફેદીને કફ 
ચઢાવી તે, છું દેલી એળચી જયફળ મળી તોળો ૦॥ તથા વેનીલાતું એસેન્સ 
ટેસ્ટ મુજબ તથા નોલાખનુ અર્સન્સ થોડાંજ ટીપાં તાખી પાઇદીશ યા 
લ'ગડીને પુ?તું મા ખણુ લગાડી તેમાં ભરી પૃડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજ્ખ ભુજવુ'. એ પુડીગ મજ્હનું લાગેછે. એ 
પુડી'ગની મેળવણી તેયાર કીધા પછી ગમેતે ખએેમાં પણુ પુડી ગ પાંઉનાં 
સેહલાંમાં લખ્યા મુજખ કે$ના મુરખ્બાનો શીર। નાનો દોઢ ચમચો 
ભેળયાથી પુડીગ વધારે સાઃ। ટેસ્ટતું અને લાલ યશે. 


પુર્ડીંગ મકર્નનુ'. 
મકરેન ખદામનાં રતલ ૦॥, ક્રીમ ભરેલી શેર ૦, પપાંડ તોળા પ, 
તાજા છડાં ૧, બૉડી લીકર ગ્લાસ ૨, લગાડવાનું માખખણુ ખપ સુજખ. 
ડાની દાળને ધુ ટવી શ્યને સફેદીને કઠણુ કફ ચહાવવે।. પછી 


કોમને ચુલા ઉપર પીગળાવીને ઉતારી તેમાં મકર્‌ન ભીનવી તે નરમ યાયને 
'ેળવી તેમાં ખધો સામાન ભૈળી નાનાં નાનાં કપને માખણુ લગાડી તેમાં 


વીવીધ વાનો? ૬પડુ 


ભરીને અથથવા પુડી'ગ ખાહાદુરમાં લખ્યા સુજખ પાણદીશ યા લ'ગડીમાં 
ભરીને તેજ રતે મધ્યમ ભટ્ટી યા ત દુરમાં ભુ'જવું. એ પુડી'ગને। ટેસ્ટ 
ધણ્‌। મજહને। લાગેછે. 


પુર્ડીંગ મરધીનુ. 

મે'ઠી મગ્ધીનાં ખારાં રધલાં મે સીતાનો તથા ખે પગતે। ક્રોણે। 
ટુપલો રૈસો; ખાંડ; ધી તથા પટેટા ૬૨ક શર બા, ખદામની ખીજ; 
કીસમીસ ૬૨।પ્ખ તથા સોજું માખણ ૬2ક શૈર ૦1, સોજુ' દુધ શેર્‌ ૨, 
તાજ ઇંડાં ૪, પાંઉંતા કાંથા કાઢી પતળી કાતળગીએા કાપીને તેના સમ 
ચોરસ દોઢ ઇંચના કકડા 3૬, ષુંદેલી એેળચી તોળા બા તથા જાયફળ 
તાળા બા, લમાડવાનું માખ્મખણુ પખપપ મુન૪ખ, 

પગેટાને છેલી પતળા વેફર કાપીને વાવા. ખદ!મને છેલલી સ્લ ધસ 
કાપીને એને તથા દરાખને સાફ કરીને ધોવું ઇંડાને ભાંજને ખાવાના 
કાઢાથી ખબ દોહવી દુધમાં પ્માંડ પીમળાવી ગાળીને તેમાં ભળવા, ધી 
કકડાવી તેમાં વેફરને સર્ડ્દ પણુ કકરાં તળીને પછી ખદામ તથા ૬૨1૫૫ 
જુદુ' જુદુ તળી કાઢવું, પાંઉના કકડાને ખે૧ પડે માપ્ષણુ લગાડવું પકી 
બધે મામાન સમાય તેટલાં પાઇદીશને યતા કલઈ ભરેલી લગડીને 
માખણુ લગાડી તેમાં મરઘીના અડધો રસે! પાંવધને હેઠે મુકીને તેની 
ઉપર વેફર સરખાં સુકી તેની ઉપર પાંઉનતા કકડા સરખા ગોઠવીને મુકવા, 
પણુ ૬ર પડે જરા જરા એળચી જ*યકળ ભભ'વવુ. યાઃખાદ ખાકી 
રહેલા ત્મડધા રૈસામા ખદામ ૬રાખ તથા એેળચ) જાયફળ ભેળી છેલ્લે 
દશમાં તે પાંથરયા પછી ખ્યું મુકેલું ચુંથાઇને તળે ૨૫૨ થાય નણી તેમ 
સ'ભાળથી ખધું દુધરૈ્‌ડી પુડીંગ તથા પાઇ બતાવવાની રીતમાં લપ્યા 
મુજબ મધ્યમ ભઠ્ઠી, ત'દુર યા સગર્ડી ઉપર મજહનું લાલ ભુ'જવુ, 


પુડીંમ માટે એંસીડ આઇસ. 


મમેક બટા ખાટાં લાખના ગાળેલા રસમાં છ'દીને મલમલનાં 
કપડાંથી ચાળેલી ખારીક "ખાંડ તોળા હા તથા તાક” ચાર ઇંડાંતી ધણે। 
કઠણુ કફ ચઢાવેલી સકેદી ભેળવી અને 92૪ પડેતો કેોઇપણું “ાતનુ* 
પુડીંગ ભુ'જાય' પછી તેની ઉપરે એનોસ ખર ળો.“નેમુકીમ ણુ 
થવા માટે પાછુ' ઘોડી મીનીટ મધ્યમ ભટ્ટી યા ત દુરમાં પુડીગ મુકવુ. 


૧૫૪ વીવીધ વાંનો. 


પુરડીંગ માર્મલેડ. 
સોજા રાંધવાના ચોખા ચાનું કપ ૦11, સો” દુધ 3૨ ૬, સેાજુ' 
માખખણુ તોળા ૨॥, તાજા ઇંડાં ૨, છુ'રેલુ' જનયફળ ૦1, ઓરે'જ 
માર્મછેડ ખપ સમુજખ. 
ચોખાને ચુઠી સોજા ધોઇ અષેકચરા રાંધી બેો.યાંમાં ખએોસાવી 
કાઢવ!. પછી તેમાં મ્યડધો શર દુધ ૨ેડી ઇંગારે ધુ'ઠી કડણુ કરીને ઉતારવું 
સ્મને એક પાઇદીશનાં તળીયાંમાં અડધી ઇંચ જેટલુ માર્મલેડનુ' પડ 
પાંથરી પડાંને ભાંછ ખરાખર રોહવીને ખાકીનાં દુધમાં ભેળી તેમાં ચાવલ 
તથા ન્યફળ મેળતી મામલેડ ઉપર રેડી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દરમાં 
ખરાખર લાલ ભુ જવું. 
# હૂ ૯ 
પુડીંગ માર્મલેડ ૨ જી. 
સુકાં પાંઉનું બારીક ક્રમ્ખ એટલે ક્રીમ; સોજીં માખખણ તથા સેદા 
"ખાંડ ૬૨ેક તોળેલું શેર ના, કીમ ભરેલી શેર ૦1, તાજ ઇંડાં ૪, લગાડવાનું 
માખણુ તથા કોધપિણુ જતની માર્મેલેડ ખખપ મુજખ. 
છડૉને ભાંછ સારીકાની દોહવી તેમાં અકેક પછી ખધોા સામાન 
ભૈળોને ખેક કલાક રાખ્યા ખાદ પાછું મેળવવુ તમને મેક મોલ્ડને પુરવુ' 
માખણુ લગાડી તેમાં એક પતળુ' પડ માર્મલેડનુ' તથા તેના કરતાં «૪૨। 
વધારે ન્નદુ પડ ખાએ મેળવણીનું નાખી ચખે રીતે આપ્યુ” બલ્ડ ભરીને 
મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુર્માં ખરાખર ભુ'જ્વુ. એ પુડી'ગનો ટેસ્ટ ધણે। 
સાર્‌। થાયછે. 
પુડાંગ મામેલેડ ૩ જી. 
પાંઉંનું ક્રીમ એટલે બછેડક્રમ્ખ રતલ બા, સમે ચોપડીમાં સાફ 
કીધેલી ચરેખી છાપેલીછે તેમ સાફ કીધેલી ચર યી તથા ઓરે'જ મામેસેડ 
દરેક તાળા હા, તાજ' ઇંડાં ૪, મીલ્કમેડ કનડેનસ્ડ મીલ્ક ટેખલ સ્પુન ૩, 
ખેકી'ગ પાઉદર સપાટ ભરેલી ચમચી ?, નીમક ચમટી ૨, લગાડવાનું 
માષખ્યણુ ખખપ સુજખ,. 
મડધોા પાશેર થ'ડાં પાણીમાં મીલ્કને મેળવી છડાં ભાંછ ખાવાના ' 
કાંઢા વડે સારીકાની દોહવીને માહે તે ભેળવાં. સાફ કીધેલી ચરખાને 
ષણી ખારીક કરી ક્રમ્ખમાં એ, તીમક તથા બેફી'ગ પાઉદર મેળવીને પછી 


ન 


વીવોધ વાંની. ૬પપ 


₹ડાં ભેળેલું મીલ્ક નાખી પહખ એકરસ કરવુ'. પછી ચમ મેળવણી સમાતાં 
મે શ્યાંગળ જેટલુ સ્‍્મધુરૂ' રૈહ તેવાં ચક ઉંડાં ખાલને માખણુ ચોપડી 
તેમાં ભરી સફેદ કેરાં કાગજને માખણુ ચોપડી ઉપર તે ખાંધીને પછી 
પુડીગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ હુંઢીધી ત્રણુ કલાક 
ખાજીને મામંલેડ સાથે ખાવુ. 


પુર્ડીંગ માલંગાંનુ. 
સેજ ખાડ રતલ ૦॥, ક્રીમ ભરેલી શર ૦1, છે!લીને ગર કાઢી 
નાખ્ખ્યા પછી માલુંગાંનો ખારીક કાપેણે। રેસે। રતલ ૦1, મીલને  પેહેલાં 


નખરનેો ધઉંને। શ્યાટે। તોળા ૪, તાન્ન' છડાં ૬ તી દાળ, છુંદેલી એળચી 
તથા જયફળ ૨રેક તાળા બ, લગાડવાનું માખ્પખણુ ખપ સુજખ. 


દાળને ખરાખર રોહવીને ક્રોમ તથા ખાંડમાં મેળવીને પછી ખાકીને। 
સામાન ભેળી એ સમાય તેટલાં ઉંડા પાઈદીશને માખણુ લગાડી તેમાં 
ભરી મરમ ભહી યા ત'$ુરમાં ખરાખર ભુંજવુ. 
પુડીંગ મીઠું. 
શ્ેદા "ખાંડ તથા માખણુ ૬રૈક રતલ ૦॥, માલુંગાં; ઓરે્‌ન તથા 
યવચવ મળી ત્રણુ જાતના સુકા મુરખ્ખાના ઝીણુ। કડા ૬રેક તોળા ૨॥, 


તાજ ૪ંડાં ૮ નતી દાળ તથા ૨ ની સફેદી, લગાડવાનું માખણુ તથા 
પડૂ પેસ્ટ ખપ સુજખ. 


પડાંની દાળને દાહુવવી અનને સડેદીને કડણુ કફ ચઢાવવો પછી 

માખખણુને ચુલા ઉપર જરા નરમ કરી ઉતારીને તેમાં ખાંડ નાખી ૪ંડાં 

ભેળવાં અને ખધેા સામાત સમાય તેટલાં પાઇદીશને માપ્યણુ લગાડી 

તેમાં મ ઇંચ પતળો પફ પેસ્ટ બનાવીને સુકી છરીથી કીતારીને સરખી 

કાપી તેમાં પેહેણે યુરખ્મે। પાંથરીને પછી તેની ઉપર પુડીગતી મેળવણી 
જેડી ગરમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ભુજવું. 

પુડીંગ મેંકેરોની. 

સેજા' તાજુ દુધ શર ૨, ક્રોમ ભરેલી રૈર મા, સે।છ ખાંડ રૈર ૦1, 

' સૅંદ્રમકમોનીના શ્યડધી ઇંચ જેટલા ભાંજેલા કકડા તાળા ૧, માખણુ રતલ બા, 

તાજા” ઇંડાં ૪, છ રદેવુ' જાયફળ 3, ખદામતું એસેન્સ ઠીપાં ૨૦, કોઈપણુ 

જતનુ' ખીજુ' એસેન્સ ટેસ્ટ મુજબ, લગાડેવાનુ માખણુ ખપ સુજખ, 


ટ્પૃર્‌ વોવીધ વાનો? 


ગપ્ક।નીના કકડાને દુધમાં ચાર કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી તેમાં 
ગ્યાખે। કકડો રૈહ નહી તેમ બગખમ અએળનીને તેમાં ખાંડ તથા ક્રીમ ભેળી 
ચુણે ધુ'ટવુ' સ્મને કદણુ જેવુ' થાયને ઉતારી થડું પડેને પૃડાંને ભાંજ 
ખુખ રોહુવી તે તથા ખા૪।ીને। સામાન ભળી એ સમાય તેટલાં પુડીગ 
દીશુને યા કલઈઇ ભરેલી લ'મડીને પુરતું માખ્ખણુ લગાડી તેમાં ભરી 
પુડી'ગ તથા પાઇ બનાવવાની રીતમાં લખ્વા સુકબ મધ્યમ ભઠ્ઠી, ત'દુર 
યા ચુલા ઉપર ભું્વું. દીશ યા લગડીમાં હેઠે આર્‌ માર્મણેડ યા 
એપ્રાકેાટ જમ પાંથ 1ને તેની ઉપર મેળવણી ભરીને ખતાવેબ્રું પુડી'ગ 
વધાર્‌ સાર્‌” લામછે. પડી'ગની મેળવણી તેયાર કીધા પછી તેમાં કેરીના 
મુર્ખ્ખાને ધાડો શીર। નાના હટી ચમગચા। ભળી ભેળીયાથી પુડીંગ મજ્નહનુ 
લાલ અને સાગ ટેસ્ટનું થશે, પણુ ત્યારૈ જમ યા માર્મલેડ દીશમાં 
પાંથર્વી નણી. 

પુચીંગ મૅદીરા. 

પફ પેસ્ટ પાઇનામાં લખ્યા પ્રમાણે મા ખણુનો ૦। ઇંચ પતળોા ખપ 
જોગે! પક પેસ્ટ ખનાવવે। ખને પ્લમ કેક ભુનવાના છુટાં તળીયાંવાળા 
પૃત્રાના મોળ ૬।ખડાની કીનાશી વડે પફ પેસ્ટના નશેોળ કકડા કાપવા. પછી 
તેજ દાખડાને પરતું માખણુ લગાડી તૈનાં તળીયામાં પફ પેસ્ટના એક 
કકડે। મુજી તેની ઉપર શ્રોનમેજ જામતું પડ પાંવર્‌ તેની ઉપર પડ્‌ પેસ્ટને। 
ખીને કકડો મુકી તેની ૫ર રાજબળગી યા ખીજ કોઈ લાલ રગની સેજ 
જામ પાંથશી એ રીતે અવાર નવાર એક પડ જમનું અને એક પફ પેસ્ટને 
કકડો। મુકી દાખડાને ભતીને તને સેશન સર્ફેદ લટ કપડાંથી ખરાખર ખાંધી 
પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની શતમા લખ્યા મુન્ઝ્બ ખેથી હહી કલાક 
અબ[ફીીને જરાવાર પછી ઘણી સ ભાળયી ૬ાખઅડામાંથી ધુડી'ગ કાઢીતે તેની 
ઉપર્‌ થોડી દલેલી ખાડ ચાળણ્‌ીથી છાંટવી. 


પુયોંગ મૅનચૅંસ્ટર. 


પાંઉનું ક્રોમ ખેટછે પાંકનું કમ્ખ પાશેરાતા માપથી ભરેલું પાશેર ૨, 
મીલ્કમએેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્ક નાના ચમચા (દે? ટેસ્પુન) ૪, રાજબગી 
ગઅયથવા એંપ્રીકોટ 'તમ તાતા ચમથ્1। ૩, પયાંડ ઉપસે 1 ભરે*। નાને 
ચમચો ૨, તાળા ઇડા ૩, સો”જીું માખણુ તોળા ૨1, વેૅનીતા એંસંન્સ 
ટેસ્ટ મુજખ, ખાંડ તથા લગાડવાનુ' માખણુ ખપ સુજબ, 


વીવીધ વાની? ૧૫૭ 


કનડેનસ્ડ મીલ્કમાં એક પાશેર થ'ડુ' પાણી લૈળો માખખણુ નાખીને 
ચુલે સુકી ખરાખર ગરમ થાયને ઉતાળી થ ડુ' થાયને ૪ડાંને ભાંજ દાળને 
"ખાવાતા કાંઢાથી “છ્ુખ રોહવી માહે તે ભેળીઃ। પછી પાંઉનુ ફમ્બ તથા 
ખાંડ મેળવી પુરતે। ટેસ્ટ લાગે તેટલુ' વૅતીલા નાખ્વુ'. પછી એમે મેળવણી 
સમાય તેટલાં પઃઇદીશને મા * ણુ ચોપડી તેમાં ભરી પુડી'ગ તથા પાણ 
ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા મુજ્ખ કઠેણુ થાય લાં સુધી ભુ'જવુ' તમને 
થ'ડુ' થાયને રાજખન્‌ી જમ હોયતો એમજ ઉપર ચોપપડવી પણુ એંપ્રીકોટ 
હાયતે। તેને લાકડાંના યા રૂપાંતા ચમચાથી ખરાખર મેળવીને સોપડવી 
અમને ૪ંડાંની સર્ફેદીને કઠેણુ કફ ચઢાવી જામની ઉપર ખડખચડી લગાડીને 
તેની ઉપર્‌ "ખાડ છાંઠી પાછુ થોડો વાર્‌ ભુજવા મુકી સફેદી ખધાયને 
કાઢબુ. પાશેર નહી હોયતો સ્‍ડધી પાઇંટનાં માપથી ક્રમ્ખ લેવુ. 


પુધીંગ મોટાંમાયનુ* 
બેક દીવસનાં વાસી પાંઉના પે!૫ડા કાહી નાખીને સફેદ નરમ 
ગગ્તી પતળી કાપેલી કાતરીએ તથા ખાંડ દરેક શૈર ૦, દુધ શેર ૬, 


તા'ન' ૪ડા ૪, છુ દેલુ જાયફળ તોળોા ૦, રાજખળી યા ખીજ કોઇપણુ 
જાતની સો।જી જામ અથવા જેલી તથા માખ્ખણુ ખપ મુજખ,. 


પાંલની કાતરીઞ્મોને ખેઉ પડે જરા મા'્ખણુ ચોપડીને તેતી ઉપર 
“જમ યા જેલી લગાડવું અને પુડી'ગ જુજવુ' હોયતો ગક પાછદીશને 
સ્મને ખાફ્વુ' હોયતા એક સોલ્ડને પૃરવું માખણુ લગાડી તેમાં એ 
કાતળીયએમને ગોઠવવી. પછી ઇડાંને ખાવાના કાંટાથી સારીક ની રદોહવી 
દુધમાં બરાખર મેળવી માહે જાયફળ નાખી પાંઉની કાતશીચની ઉપર 
પચવું પચવું ખધુ રેડીને બે ક્લાક રાખ્યા ખાદ પુડી'ગ તથા પાઈ 
ખનાવવાની શીતમાં લખ્યા સુજખ ભુન્્વુ યા ખાફવુ. એ પુડીંગ 
ધણુ પોચું ગ્મને સ્વાદીણ થાયછે. 

પુર્ટીંગ રતાળુ કદનું. 

આ છે।!લીને પછી તદન નરમ માવા જેવો મસળેલોા સારી જતના 
સોજે રતાળુ ક ૬ તથા માખણુ ૬રેક રેતલ બા, સેજ ખાંડ રતલ બા, 
માલુગાંના સુ । મુરેખ્ખાના ઝોણુ। કકડા નવઢાંક, સોજી દુધ શેર ૨, 
તાજા ઇંડાં ૪, સાજે મે,લાબ નાતા ચમચા પ, છુ'દેલી એેળચી તોળો ૦ 
તથા જયફળ તોળા મ, લગાડવાનું માખખણુ "ખપ સુજખ. 


ર૫૮ વોવોધ વોનો? 


ઇડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી સારીકાંતી દોહવી દુધમાં ભેળીને 
તેમાં ખાફેલા કદને મેળવીને પછી ખાછીને! સામાન ત્ઝકેક પછી ભેળી 
પાઇલીશ યા ક્લઇ ભરેલી લગડીને પુર્વુ' માખણુ લમાડી તેમાં ભરી 
પુડીગ તથા પાઇ ખનાવવાની શીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભટ્ટી, 
તદુર યા સગડી ઉપર ભુજવું. પુડી'ગની મેળવણી તૈયાર કીધા પછી 
તેમાં કેરીના મુરખ્બાને। ધાડો શીરે। નાના બે ચમચા ભેળીયાથી પુડી'ગ 
વધારે સાર્‌ ટેસ્ટતું મને લાલ થાયછે. 

પુર્ડીંગ રવાનુ. 

ગામે વીવીધ વાંતીમાં રેવે। પેહેલો છાપેલેછે તે પ્રમાણું પણુ તેમાં 
લખ્યા કરતાં ગ્યડધા સામાનને। અમને ઘીને ખદ્લે માખણુ યા માપ્ખણુનું 
ધી નાખીને રવો ખનાવવેો., પણુ તેમાં લખ્યુંછે તેટલો કઠણુ કરવો 
નહી, જરા લીળા હોયનેજ ઉતારવો અને સેન્ટ ગરમ હોયને ચાર ઈડાંની 
દાળને રોહવી સર્ટ્દીને કકણુ કફ થઢાવી તે ભેળી પાળદીશ ત્યથવા કલઈ 
ભરેલી વાઠી યા લગડીને માખ્ખણ લગાડી તેમાં ભરી પુડી'ગ તથા પાઈ 
ખનાવવાનતી રીતમાં લખ્યા સુજખ જુ'જવું. ગમતો એની મેળવણી તેયાર 
કીધા પ,છી તેમાં કેરીના સુરખ્બાને ધાડો શીર। નાના ત્રણુ ચમચા 
ભેળીયાથી પુડીંગ લાલ અને વધારે સારા ટેસ્ટનુ' થશે. 

પુર્ડટીંગ રાજબરી. 

મેક પાઈટનાં માપથી ભરેલી એટલે દુધ ભરવાના પારીરાથી ખે 
પાશૈ? ભરેલી તાછ રાજખનરીને ખરાખર સાફ કરી પાણદીશને માખણુ 
લગાડી તેમાં પાથરી તેની ઉપર સોજી ખાંડ એક પારેર ભભરાવવી. 
પછી તાજળ' ત્રણુ ઇડાંની દવાળ તથા મેતી સફેદીને ખાવાના કાંટાથી 
સા્ીકાની દોહવીને અડધા પાર સોજ્ન' દુધમાં ખાખ બએેળવી ઉપસેલો 
ભરેલો નાને એક ચમચે। ભળીને પંડ નાખી કઠણુ થાય લાં સુધી કફ 
ચઢાવીને વુતે દીશમાં રાન્ખડની ઉપર રેડીને જુ'જવા સુકવુ* તમને 
ઉપરથી ખરાખર ખ'*ધાયને કાલી થ'ડું થાયને થોડી દધેલી પખાંડને 
ચાળણીથી પુડીંમની ઉપર છાંટવી. 


પુર્ટીંગ રીચમડ. 


સોળ મોટાં પાંચ સપરયનને ગરમ ભેભટમાં જુ'છ છાલ છેલી 
ત્મુ'દરને। ડાંડો તથા હરીયા કાહી નરમ ગરને મસળીને તેમાં સોજી 


વોવીધ વાંનો# દૃપહ 


માખણુ તોળા પ, ક્રોમ ભરૈલી અથવા સોજા ભૈ'સનું દુધ શૈર ૦1, પખાંડ 
શૈર ૦1, સુકાં પ'ઉનું કમ્ખ એટલે ક્રોમ ગ્યથવા માલી ખટર ખીસ્કીટને 
ખઆળીક ભુકો તોળા ૭, ખારીક છુ દેલુ' જયકળ ૨ તથા તાળ પ્ંડાં ૪ ની 
દાળ તથા ૨ ની સર્ફેદીને પ્ષ્ુખ દોહવીને તે તાખી ખધુ સારીકાની 
મેકર્સ કરી થોડાં કપને પુરતું માખણ લગાડી એ મેળવણીથી અડધાં 
ભરી ઉપર ખીને જરા પાંઉનો ગ્યથવા ખીસ્કીઢને। ભુકો છાંટી ગરમ 
ભઠ્ઠીમાં ખરાખર્‌ ભુ'જને સ'ભાળથી કાઢી ઉપર ૬લેલી ખાંડ છાંઢી 
કોઇપણુ પતળા કસ્ટર સાથે ખાવુ. 


પુડી'ગ રેંડ રાઇસ. 


તાજ રાજખરળી યા તાજ લાલ ૬રાખને ભચડીને તેને! એક પાઈટ 
રસ લઉ તેમાં શે।છ ખાંડ નવટાંક તથા વાત ૨ લીકર ગ્લાસ નાખી 
તદતજ કલઇ ભરેલાં વાસણમાં એક કકરે। પાડવે। *્મને ભીના ચોખાને 
તથવા મીલનેો પેહલાં નખરનોા ચોખાને ખાટા તોળા ખાને જરા 
પાણીમાં ખરાખર કાળવીને પછી તેમાં ગાંગડા નહી થાય તેમ એ રસને 
ખરાખર શળનવીને ચુલે ધુ'ટયા કરવું નને કઠણુ થઈ તપેલીની ખે।રડુપર 
વળગે નહી યારે ઉતારી ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી કઠણુ થાયને કાઢવું 
ત્યથવા સ્‍્માપ્સમાં મુકી થ ડું થાયને ખીલેરની દીશમાં કાહી કોઇપણ 
જાતનાં પતળાં કસ્ટર સાથે ખાવુ. ચોખાના આઢાને ખદશે ગમેતોા 
કેનેફ્લેગ્મર અથવા સ્મારારૂટ લેવો. 


પુડીગ રોટલીનુ . 

ચોખા મ્ષથવા ધઉંતા સફેદ ખારીક સોજા આટાની ખતાવેલી 
જ્‌।ઢલી રતલ બાને સોજા બે 3૨ દુધમાં ચાર કલાક ભીનવી રાખ્યા 
પછી તેનો સેજખી ટુકડો રહ નહી તેમ ખરાખર ભાંજછને આએ 
વીવીધ વાંનીમાં પુડી'ગ કોબગેમાં લખ્યા મુજબનો ખીજે ખધોા 
સામાત શેવોા સને તેજ રીતે તેયાર કરીને ભુજ્વું યા ખાડ્વું. પણુ 
તેમાં લખ્યા મુજબ એમાં જમ નાખવી નહી. એ પુડીગને ટેસ્ટ 
સાર્‌। થાયછે. પણુ મેળવણી તૈયાર %ીધા પછી તેમાં કે ઇના સુરૂખાને 
બાડો શીરે નાના ત્રણુ ચમચા ભરી ભેળીયાથી લાલ અને વધારે 
સારા ટેસ્ટ્તું થશે, 


૬૬૩ વોવીધ વાંની# 
પુર્ચીંગ રોલોપોલી. 


પફ પેસ્ટ પાઈતામાં લ"ખ્યા મુજખને। માખ્ખણુ યા ચર નો ૦। ઇંચ 
જેટલા પતળો ગ્મને ખાર ઇંચ લાંમે। સ્યને સ્યાડે ઇંચ પોહાળોા પફ પેસ્ટ 
સરખો કાપવે।. પછી ખે પેસ્ટતી તણુ બે।મદુની જગ્યા ગ્મકેક ઇંચ ખાલી 
મ"ષવી ગ્યનને ખાકીના ખધા ભાગ ઉપર સમાય તેટલી કરટ ૬૨1*૫ને સાફ 
કર ધોઇને તદન કેોરડી કરીને તે અથવા કોઇખી સુરખ્ખના ઝીણા 
કાપેલા કકડાને પેસ્ટની ઉપર પાંથરીને પછી ઓમલેટની કાંની વીટાળી 
લઇ બેઉ છેડાને દા'નીને વળગાવી ત્માઠ ઈય લાખ પૃડી'ગ ખનાવવું સ્મને 
સફેદ ધાતાં સેજ જાદાં કપડાંના કટકાને કકડતાં પાણીમાં બે।ળી નીચવીને 
તેની ઉપર જરા ધઉંના સ્ખાટો છાંઠી તે કપડાંમાં અમલેટનીજ કાની 
પુડી'ગને હીછુ' વીટાળવું, કારણુ ખફાતાં ગ્ય ૬ર ખીલ. પછી બેઉ છેડાને 
રાર થી ખાંધી લઇ પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લ'"ખખ્યા મુજખ 
મેક કલાક ખાડ્વું. ગમેતે મજહને। ખારા તીખો સુકો પકાવેલો પખીમે 
સ્મથવા મજ્ખનડી યા ખીજ કેોઇપણુ સારી જામનું જાદુ પડ દરાપધખસ્મથવા 
%ર'ટને બદલે પક પેસ્ટ ઉપર પાંથરીને તેન્ટ રીતે બનાવીને ખાકવું કેડે 
'ે રલીપોલીનાં નામથી એ પુડી'ગ ઇંચેજ લોકોમાં ધણું સાધારણુ રીતે 
જાણીવું છે, પણુ આપણા લેોકેોાતો એ પુડીગને નહી પણુ સ્પંજ કેકને 
“મ લગાડીને શૈ।લ કરેછે તેને રેલીપોલી કહછે. ચ પડીંગ ગરમ ખાવું. 


પુડીંગ રોલીપોલી ૨ જુ. 

મીલનેો પેહલાં નખરને। ઘઉંના આઆટો। રતલ ૦।।, આજે સે।પડીમાં 
સાફ કીધેલી યરખીછે તે સુજખ સાફ કીધેલી ચરખી અમથવા સોજા 
કડણુ માખ્ખણુ રતલ ભા, મીલ્કમેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્ક ટેબલસ્પુન ૪, કોઇઇપણુ 
જાતની સે।જી “રમ ટેખલસ્પુન ૩, નીમક ચમકી ૨, આટે તથા છાંઢવાની 
ખાંડ "ખપ સુજખબ. 

સ્માટાને ચાળી નીમક નાપ્મી તેમાં ચરેખી અથવા મા" ણને સારી 
કાની એેળવી મીલ્કમાં નરા પાણી ભેળીને તે ખપતું ખપતું નાખી નરા 
છડાણું શ્યાટે। ખાંધી પ્યુબ તરૈઢ ચુ'દીને પછી સાટે છાંટી સફાધ્થી સરખે 
લ'બચોારસ મા ઇંચ જારે! વણુજે। ગ્યને તેતી ખધી ફરતી કીના ભેમેક ઇંચ 
જેટલી ખાલી રાખી ખાછીના ભાગપર બધી માર્મણેડ ચે।પડીને પછી "નાલી 
સખેલી કીના4ીપર પાણી લગાડીને સરપ્ય્‌' ગાળ રાળ વીટાળવું. પછી 


વોવીધ વાનો. ૬૬ 


3ળનાં કરતાં જરા મોઢા સફેદ કરડાં કપડાંતા કટકાને પાંથરી તેની 
ઉપર બવે ખરાખર ત્યાગો છાંટી તેમાં ઝોળને એક છેડા ઉપર મુકીને 
સ્મ'દર વીટાળી લેવુ' *પને પેહલાં રલીપાલી પુડી'ગમાં લખ્યા મુજખ 
દા1થી ખાંધીને તેન રીતે પણુ બે કલાક સુધી ખાફયા પછી કાઢી છોડીને 
દીશુમાં મુકી ઉપરે "ખાંડ છાંઠી ગરમ ખખાવુ. 
પુડીગ લૅમીગ્ટન. 

ક્રાંમ ભરેલી શમ ના, મીલને। પેહેલાં ન'બરને। ઘઉંને! આડે; પ્યાડ 
તથા માખણુ ૬રૈક તાળા પ, તાજ' ઇડા ૩, એંપ્રીકોઢ જમ તથા 
લગાડવાનું માખખણુ "ખપ મસુજખ. 

ઇડાની દાળને દોહવવી ગમને સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે।. પછી 
ગ્યાટાને ચ!ળી તેમાં '"ંડ ભેળી માહનણને તાવીને તે નાખી ઇંડાં તથા 
ક્રીમ મેળવવુ તનને એક ઇંચ ઉડી સપાટ તળીયાંની નાની સોરી યર ઉતર 
ત્રણુ રકાખીઓ અથવા ગવાંજ મો પત્રાંના થારકાંને પુરતું માપ્ખણ 
લગાડી તેમાં મેળવણી ભશ! મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં જ્ુ'છ ૨કાબીમાંથી કાઢીને 
ઉપર જામ લગાડી ગ્મકેકની ઉપર ચઢ ઉતર મોાઠંવી સોસ વાઇનના સાથે 
ખાવુ. ગમેતો જામને ખદલે દલેલી ખાંડ ભભરાવતી. 


પુયોંગ વરમીસલો. 


સેજું દુધ શેર ૦1, વરમીસલી તથા સે।જ પયાંડ ૬૨ેક રતલ વા, 
સે!જી' માખણુ તાળા પ, તાજા ૪ડાં પ ની દાળ તથા ૩ તી સફેદી, 
લી'જુ ૨૧ નતી છાલ, તજ તોળોા ભા, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 


ઇડાને ભાજી દાળ તથા સફેદીને ખાવાના કાંઢાથી "ષ્ખ રદોહવવાં. 
પછી દુધમાં ખાંડ પીગળાવીને સો કલ ભરેલી તપેલામાં ગાળીને તેમાં 
છાલ તથા તજ નાખી ચાર કકરા પાડી ઉતારી માટેથી છાલ તથા તજ 
કાઢી નાપ્પીને પછી તેમાં વરમીસલી નાખી પાછું ચુણે દસ મીનીટ મુકીને 
ઉતારવું ત્મને થ'ડુ' થાયને ઇડા તથા માખણુ મેળવી ઉડા વાસણને 
માખણુ લમાડી તેમાં ભરીને પુડીંગ તથા પાઇ ખતાવતવાતી રીતમાં 
લખ્યા યુજબ બાકવુ. એેળવણી તૈયાર કીધા પછી તેમાં કેરીના સુર ખાને 
ઘાડો શીર નાતના બે ચમચા ભેળીયાથી પુડી'ગ લાલ અને વધારે 
સાફ ટેસ્ઢનું થશે. 


હૃફૃર્‌ વીવીધ વાનો? 


પુડીંગ વરમોસલી ૨ જી. 


તાજાં દુધ ચૈર્‌ ૦॥, ક્રીમ ભરેલી પારીર ૨, વરમીસલી તથા સે।છ 
"ાંડ ૬રૈક રતલ બા, માખ્ખણુ તોળા પ, તાજ ઇંડાં ૪, છુંદેલી ચએળચી 
તથા જાયફળ ૬રેક તોળોા ૦, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 

૪ડાંની દાળને રોહવવી સ્મને સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે।. દુધમાં 
"ખાંડ પીગળાવી ગાળીને તેમાં વર્મીસલીને નાખી ૬સ મીનીટ ઇંગારે 
રખી ઉતાત્રીને માહે માખણુ નાખવુ. યારખાદ થ'ડુ થાયને ઉંડાંની 
દવાળ તથા સફેદી ભેળી તેમાં ક્રોમ નાખીને ખધુ' સાથે મેળવી એ મેળવણી 
સમાય તેટલાં પાધ્દીશુ નયથવા કલઇ ભરેલી લ'ગડીમાં ભરી પુડી ગ તથા 
પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત દુરમાં સમથવા 
સગડી ઉપર ભુ'જવુ'. સમે મેળવણી તૈયાર કીધા પછી તેમાં કેરીના 
સુરખ્બઆને। ધાડો શીર્‌। નાના ચમચા મેથી હઢી ભૈળીયાથી પુડી ગ લાલ 
મ્મયને વધારે સાર ટેસ્ટનું થશે. 


પુડી'ગ વીકટારોયા. 


ગ્માગ્મે વીવીધ વાંતીમાં સાફ કીધેલી યરખી યાં લખ્યા સુજખ પીસીને 
સાફ કીધેલી ચરબી શૈર ૦॥, મીલને। પેહેલાં નખખરને ઘઉંને મ્માટે। 
તોળા ૨૫, સો ખાંડ; સુકાં પાંઉતું બારીક ક્રમ્ખ એટલે કીમ; એંપ્રોકોટ 
જામ તથા છોલીને ઘણાજ ખારીક કાપેલા સપર્ચનના કકડા૬રેક રતલ બા, 
માલુ'ગાના સુકા સુરખ્ખાની ધણી જ પતળી ચીપ તથા સુકાં ચંગીસના ઝીણા 
કકડા ૬૨5 તોળા હા, કઠણુ ક્રીમ ભરેલી અથવા સો” દુધ રૈર ૦॥, 
તાજળ' પંડાં પ, બેડી વચલા ચમચા ર૨, લગાડવાતું માખ્ખણુ 'પપ સુજખ. 

ઇડાંને ભાંછને ખાવાના કાંટાથી પ્યુખ દોહવવાં. પછી ચટઢાને 
ચાળી જરા શેકીને તેમાં ચરખીને ખરાખર મેળવ્યા પછી તેમાં ખધોા 
સામાન સારીકાની ભેળી એકરસ કરી છેલ્લે છડાં, બ્રેડી તથા ક્રીમ યા દુધ 
ભેળી ભે ખઅધું સમાય તેટલાં સાદાં મોલ્ડને પુરવુ' માખ્ખણુ લગાડી તેમાં 
ભર પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાર્ત રીતમાં લખ્યા સુજખ સ્‍્માટાછાંટેલાં 
કપડાંમાં ખાંધી ખરાખર કડણુ થાય ભાં સુધી બારને ઉતારી ચાર પાંચ 
મીતીટ સખ્યા પછી મોલ્ડમાંથી ખીશોરની દશમાં કાહી સોસ ખ્રેડીના . 


સાથે પખાવુ 


વીવીધ વાંતી. ટુ 


પુર્ડીંગ સ્તોદન. 


સુકાં પાંઉતુ' બારીક ક્રમ્ખ એટલે ક્રોમ રતલ બા, ઘણુ' કઠણુ 
માખણુ અથવા ત્યાએ વીવીધ વાંનીમાં સાફ કીધેલી ચરખીમાં લખ્યા 
સુજખ પીસીને સાફ કીવેલી ચરખી રતલ ૦1, ઔર જ માર્મણેડ તાળા ૭ 
સ્મથવા એંપ્રોકોટ જામ ઉપસેલા ભરેલા વચલા યષમચા ૩, છુ'દેલી ખાંડ 
નવટાંક, સાગઝુસેખા તોળા રા, બેડી તાનો ચમચો ૨, તાજ ઇડાં ૩, 
વાટેલુ' તીમક ચમઠી ૨, કીસમીસ ૬રાપખખ; ક્ઠણુ માખણુ તથા મીલના 
પેહેલાં નંબરને ધઉને। મ્આટેા ખપ મુજખ. 


ઈંડાને ભાંજને ખાવાતા કાંટાથી પ્કખ રદોહવવાં, દરાખખને સાફ કરી 
ધોઇને 'કાર્ડી કરવી. પછી માપખ્મણુ યા ચરખીને આટથઢામાં બરાખર૩ ભેળીને 
પછી ખાકીને। ખધા સામાન તેમાં મેળવવો શ્મને એક સોલ્ડને પુરતું યાખણુ 
લગાડી તેમાં ખધી દરખ ખોસી દરાપખ ચું થાઇ નહી જય તેમ સ'ભાળથી 
ચયમયા વડે પુડી'ગતી મેળવણીને જરા જરા કની ખધી મોલ્ડમાં ભરી 
ઉપર માખણુ લમાડેલું સફેદ જાડું કાગજ સુકી તેતી ઉપર કપડું ખાંધી 
પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ ખાફીને ઉતાર 
જર્‌ાવાર્‌ ઠરવા દીધા પછી મોલ્ડમાંથી કાહી સાસ વાદ નના સાથે ખાવુ. 


પુર્દીંગ સ્તોદન ૨ જી, 


બ્રડ ક્રમ્બ એટલે પાંશતું કોમ તથા સોજી અચુશ દરખ દરક 
રતલ બા, આજે ચોષડીમાં સાફ કીધેલી ચરેખી છાપેલી છે તે મુજખ સાક્‌ 
જીધેલી ચરખી તોળા ખા, કોઇપણુ સછી માર્મલેડ ટેબલ સ્પુન ૨, મીલને। 
પેહલાં ન'ખરને। ચોાપ્યાને। આઆટે। તથા ખાંડ દરેક ઉપસેલો! ભરેલે। નાને 
ચમચો (દેજર્ટસ્પુન) 3, મીલ્કમેડ કનડેનસ્ડ મીલ્ક નાતા ચમચા ૪, નીમક 
યમટી ૨, તાજ ઇછડાં ૪, લગાડવાતું માખણુ ખપ મુજખ, 


અ'ઝુળીને ધોધ કેોરડી કરી ઉભા બે કટકા કાપી ઠરીયા કાહી નાખ્વા. 
ડુધને પોણુ। પાશેર થ'ડાં પાણીમાં ભેળવું. ચરખીના કીણુ। કટકા કરવા, 
પંડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટા વડે ખુખ તરેહ રોહુવી તેમાં પાણી સાથતું 
મીલ્ક ભળીને પછી તેમાં બધે! સામાન ખરાખર સેળવવેો. યારબાદ એ 
શળંવણી ભરાતાં બે આંગળ ખખષુર્‌' રેહ તેવાં ઉંડાં ખોલમાં માખ્ષણું 


હટ: વોવીધ વાનો? 


લગાડી તેમાં ભરી સફેદ કોરાં કાગજને માખખણુ લગાડી ઉપર રોરીથી 
ખાંબીનતે પૃડીંગ તથા પા૪ ખતાવવાની શીતમાં લખ્યા ચુજખ લગભગ 
તણુ કલાક ખાષીને સફેદ સીસ સાથે "ખાવુ. 
પુર્ટીંગ સપરચનનુ. 

છેલેલાં સપરચનના કકડા રેતલ બા, સે "ખાંડ તોળા ૬, મીલને 
પેહેલાં નંબરનો ધઉંનો આટો તથા માપ્યણુ દરેક તાળા ૪, સો”્ું દુધ 
શૈર ના, તાજ ૪ંડાં ૪, છુંદેલું જનયફળ ૨, લમાડવાનું માખણુ ખપ મુ જખ. 

ઇંડાંને ભાંજને ખાવાના કાંટાથી દોહવવાં. પછી સપરયનના 
કકઇડાને એક પાશેર થ'ડાં પાણી સાથે કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ઢાંકીને 
ઈંગારે મુકવા શ્મને ખરાખરે નરમ થઇ પાણી સુકાયને ધુઢી નાપખ્ખી ઇંડાં 
ભેળી જરા જરા કરી સઆટોા તથા ખધુ મેળવી પાણ્દીશુ યા કલર ભરેલી 
વાઠીને પુરતું માખણ લગાડી તેમાં ભરી પુડી પ તથા પાઇ ખનાવવાતી 
શીતમાં લપ્યા મુજખ ભુ જલુ અથવા ઉ'ડા વાસણુને માખખણુ લગાડી 
તેમાં ભરીને કઠણુ થાય ત્યાં સુધી ખાડ્વુ. 

પુડીંગ સપરચનનુ ૨ જી, 

અએંપલ મામેલેડ રતલ 1, તાજ ઇંડાં પની દાળ, માખણુ તાળા પ, 
સુકાં પાંઉતું બારીક ક્રમ્ખ એટલે ક્રોમ તાળા ૨॥1, દુધ જર બા, લગાડવાનું 
માખણુ ખપ મુન્૪ઝખ. 

ઇડાંની દાળને દોહવી બધો સામાન ભેળી મેક મોલ્ડને માખણુ 
લમાડી તેમાં ભરી ધીમી ભટ્ટીમાં ખરખર ભુ જવુ. 


પુર્વીંગ સપરચન તથા કરટનુ. 

છોાલેલાં સપરયનના કકડા; કેરેટ ૬૨ ૯ખ; સોજી પાંડ; માલુંગાં મા 
આઓરે'જના સુકા સુરખ્ખાતા ઝીણા કકડા તયા કડણુ માખ્ખણુ ૬૨ક શર ૦1, 
સો”કી' ડુધ શર ૨, તાજા છંડાં ૬, બૉડી નાના ચમચા ૪, ષુદેલું જનયફળ ૨, 
લગાડવાનું માખણુ ખપ મુજબ. 

છડાંને ભાંછને ખાવાના કાંઢાથી ખરાખર રોહુવવાં. કર'ટને સાફ 
ક ધોઇને કેરડી કમ્વી. પછી સષરેચનને સેો।!છી કલઇ ભરેલી તયૈલીમાં 
ત્મડધા શેર થ ડાં પાણી સાથે હાંકીને ઇંમાર્‌ સુકી નરમ ને સુકું થામને 


વોવોધ વાનો? દપ 


ઉતારી ધુ'ઠી નાખી તેમાં ખધે! સામાન ખરાખર બેળવી છેલ્લે ઇંડાં ભેળી 
મમે સષાય તેટલાં મોાલ્ડને માખણુ લગાડી તેમાં ભરવું સ્યથવા પાણદીશુ 
યા ક્લઇ ભરેલી વાટીને માખણુ લગાડી તેમાં ભરવું *્યને પુડી'ગ તથા 
પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજબ આફવુ યા જુ'જવું. શ્મે પુડીંગ 
ધણુ સરસ થાયછે. એ પુડીગની મેળવણી તેયાર કીધા પછી ગસેતો તેમા 
પરીના સ્ુરખ્ખાનેો ધાડો શીરે નાતના બે ચમચા ભેળવો. 


પુર્ડીંગ સપરચન તથા તાપીચોકાનુ. 


છોલીને વચમાંને। ડાંડો કાઢી નાખ્યા પછી રહેલાં સોજા' સપરયચનની 
પૃતળી કાપેલી કાતરા રતલ ૨, સોજી ખાંડ રતલ ૦॥, $ડુધ શેર ના, 
સે।જ્ન તાપીયે।કા તાળા ૨૫, તાજ ઇંડાં 5, લીબું ૨ તી છાલ, લવગ ૨૦, 
લગાડવાનું માખ્ણુ ખપ સુજખ. 

તાપીયે।કાને ચુઠી ધોઇને પુરતાં થ ડાં પાણીમાં ખાર કલાક ભીનતવી 
રાખ્યા પછી પાણીમાથી કાઢી ઇંડાંને ભાંછને ખાવાના કાંટાયી ખરાબર 
રાહવીને માહે ત ભળવા. યારખાદ તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં પોણે। 
શૈર પાણી રૈડી તેમાં સપરેચન, લી'બ્જીની છાલ તથા લવ ગ નાપખી ઇંગારે 
સુઝી ૬સમીનીટ ધુ'ટીને માહેૈયી છાલ તયા લવગ કાઢી નાખીને ઢાંકવું 
મને તદન નરમ થાય શમને પાણી સુકાયને ધુ'ટી તાખી માહે દુધ નામી 
પાછુ' ધુ'દી કડણુ જેવું થાયને ખાંડ તથા ૪ંડાં ભેળેલા તાપીયો।કા ખરાખર 
મેળવીને ઉતાર પાછદીશ યા કલઇ ભરેલી લ'ગડીને પુરતું માખણુ લગાડી 
તેમાં ભરી પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ 
ભટ્ટી, ત'ડુર યા સગડી ઉપર ભુ'જવું. ઉપર્‌ સપરષન તથા કર2નાં 
પુડી'ગમાં લખ્યા મુજખ ગમતો ગમાં પણુ કેરીના મુરખ્ખાને। તેટલો જ 
શીરા ભેળવે. 


પુર્ડીંગ સપરચન તથા પટેટાનુ*. 


છેલી ગાંઠ કાઢી નાખીને પછી પતળી કાપેલી સો।જ' સપરચતની 
કાતતરીએોા રતલ ૨1, ખાંડ પર્‌ બા, પટેટા મૅશ્ડ સ્યાગમે વીવીધ વાંતીમાં 
લખેલાષે તે સુજખ ધુટેલા પટેટા શેર ૦1, સોજી દુધ શર ૦1, સોજી” 
માખણુ તાળા પ, તાજ ઇંડાં ૩, લી'ખ૩7ુ ૨ ની ખાર્‌ીક કાપેલી છાલ, 
લગાડવાનું માખણુ ખપ સુન્ઝબ, 


૪ર 


ટૃદ્ટૃ વોવીધ વાંની. 


દુધને ગાળીને ત્રણુ ચાર કકરા। પાડવા. ચમેક કલઇ ભરેલી તપેલીમાં 
મમેક પારેર પાણી સાથે સપરયન, પખાંડ તથા લી'ખ્ુતી છાલને ઇંગાને 
ઢાંકીને મુકવુ ગ્મને સપરચન નરમ થાય ગ્મને પાણી સુકાયને ઉતારી ધુ ઢી 
નાખી તેમાં ખામીને બધે સામાન તથા ઈંડાંને ભાં ખાવાના ઝાંટા વડે 
ખુખ રોાહુવીને તે ભેળી એ સમાય તેઢલાં માલ્ડને માખણ લગાડી તેમાં 
ભરી સ્યથવા પાણદીશ યા કલઈ ભરેલી લ'ગડીને માખ્ખણુ લગાડી તેમાં 
ભરી પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાની શ્‌ીતમાં લખ્યા સુજખ ખાડ્વું યા 
ભુ'ન/વુ'. સપરયચન તથા કર'ટતાં પુડી'ગમાં ઉપર લખ્યુંછે તે યુજખ 
ગએેતો શ્બાખમે પુડી'ગની મેળવણી તૈયાર થાયને તેમાં કેરીના ચુરખ્ખાનોા 
૨૨1 નાનો દોઢ અમચેો! ભેળવે. 


પુરડીંગ સ્પેનીશ. 

તાજ ડાં ૮ ની સફેદી તથા ૪ ની દાળ, સ્પંજ કેકની લાંખી 
પતળી કાતરી; એંપ્રોકોટ જામ; સૉરી; માપ્ખણું તથા દલેલી યા ખારક 
જુ'રીને મલમલયી ચાળેલી પાંડ ખધુ ખપ સુજખ. 

મેક પાધદીશને માખ્ખણનુ જાદુ પડ ચોપડી તેની ઉપર યાળણીયી 
ખધે પપાંડ છાંઠીને પછી સ્પ/'જ કેકની કાતશીએ ના સાંધા મેળવીને તેની 
ઉપર એક પડ સુકી હાયની હથેલીથી દાખીને માખણુમાં બેસાડી તેની 
ઉપર જામતું પડ પાંથરી એ રીતે અવાર નવાર મુકી છેલ્લે સ્પજનું પડ 
કરવુ મને એમાં પચે તેટણે। રશી જરા જરા કળી રેડીને પચાવ્યાં પછી 
યાર્‌ પંડાંની સર્ફેદી તયા ચારે દાળને ખાવાના કાંટાયી ખરાખર રોાહવીને 
ઉપરથી તે રડી ષીમી ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં સુકી પુ ડી'ગ ખ'ધાયને થ'ડુ' થયા 
પછી ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી દીશમાંધી ગ્માપ્ઝુ' કાઢીને ખાકીની ચાર 
સફેદીને ધણુ। કડઠણુ કફ ચઢાવી પુડી'ગની ઉપર્‌ તેનો સરખો ઢગળો 
મુકી તેની ઉપર ચાળણીથી થોડી ખાંડ છાંઠીને પાછુ ધીમી ભઠ્ઠી યા 
ત“દુરમાં સુકી સર્ફેદી બ'ધાયને કાઢી કોઇપણુ જતની ક્રીમ બનાવી તેની 
મમથવા પતળાં કસ્ટરની સાથે ખાવુ. 


પુડીંગ સાગુચોાખાનુ. 
તાજુ સોજી દુધ શેર બા।, તોળેલા સાચુચોાખા તથા પમાંડ દરેક 
પેર ભ, તાળ છડાં ૪, લીબું શ્યડધાંતી ખારીક કાપેલી છાલ, છ'રલું 


જયડ્ળી તાળા ૦1, તજનો ખારીક બુક થમટી ૨, પફ પેસ્ટ તથા 
લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ, 


વોવીધ વાંનો? હૃદ્ા૭ 


પ“ડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાધી બરાખર રદોહવવાં. પછી સાગ્ુયોખાને 
યુ'ઠી સોજા ધોઇ પાણી કાઢી નાખીને દુધ, ખાંડ, તજ તથા લીંખુની છાલ 
નાખી કલઇ ભરૈલી તપેલીમાં ઇંગારૈ મુકી અવારનવાર ધુ'ટી કઠેણુ થાયને 
ઉતારી થ'ડુ' પડેને ઇંડાં મેળવવાં તનને ચએે સમાય તેટલાં પાઈદીશને માખ્ખણુ 
લગાડી પફ પેસ્ટ ના ઇંચ પતળે વણીને તેમાં સુકી કીનારીપરથી સરખો 
કાપીને માહે સાઝુચે।ખાવાળી સેળવણી ભરી પુડી'ગ તથા પાઇ બનાવવાની 
ગીતમાં લખ્યા સુજખ જુ જવું' ગ્મથવા પફ પેસ્ટ વગર માખણુ લગાડેલાં 
દીશમાં ભરીને ખાફવું. પુડી'ગની મેળવણી તેયાર કરીને ગમેતે તેમાં 
કેરીના મુરખ્ખાનો ધાડો શીરૈ। નાના મે ચમચા ભેળવો, તેથી પુડી'ગ 
લાલ ગમને વધારે સારા ટેસ્ટતું થરી. 


પુડીંગ સાગ્રુચોખાનું ૨ જી. 


સાઝ્ચાખા તથા ખાંડ દરેક રતલ બા, સોજી દુધ શેર ૨॥, તાજા 
ડાં ૧, લીંછ્ઠ ૧ તી છાલ, છુંરેલું જાયફળ તાળો ૦॥, બૉડી લીકર ગ્લાસ ૨, 
લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 


છડાંને ભાંછને રદોહવવાં અમને સાગુચોાખાને ચુંટી સો” ધાપ 
કલઇ ભરેલી તપેલીમાં એેક પાશેર પાણી તથા લી'ઝુની છાલ સાથે ઇંગારે 
મુકી સીજે ગ્મને પાણી સુકાયને દુધ રેડી ધુ'ટયા કરી ધટ થાયને છાલ 
કહી નાખી ઉતારી થ'ડુ થાયને માહે ખધો સામાન ભેળી એ સમાય 
તેટલાં પાછદીશને યા કલણ ભરેલી લગડીને પુરતું માખણુ લગાડી તેમાં 
ભરી પુડી'ગ તથા પાઈ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભઠ્ઠી, 
ત'દુર યા સગડી ઉપર ભુ'જવું અથવા માખણુ લગાડેલાં ઉંડાં વાસણુમાં 
ભરીને તેજ રીતે ખાફવું. ઉપર પેહલાં સાચુચોાખાનાં પુડી ગમાં લખ્યા 
સુજખ એમાં પણુ કેરીના મુરખ્ખાને શીન નાના બે તણુ ચમચા ભેળવે. 


પુર્ડીંગ સાગુચોખાનું ૩ જી. 


સાચુચોાખા રતલ ભા, ખાંડ તથા માખણુ દરેક શેર ૦, બદામની 
ખી નવઢાંક, સોજુ' દુધ શર ૨1, તાજ' ૪ડાં ૧, છુ દેલી એોળચી 
તાળો ભા તથા જાયફળ તોળા બા, સોને ગોલાખ તાતા ચમચા રૂ, 
લગાડવાનું મા"ખપખણું "પપ સુજખ, 


૨્ટ્૮ વોવીધ વાતી, 


ખદામને છોલીને ષ્ુંદવી. ઇડૉતી દાળને દોહવવી સ્મને સડેદીને 
કફ ચઢાવવો. પછી સાગ્ડચે।ખાને ચુ'ઠી સોજા ધોઇ પાણી કાઢી નાખી 
દુધ તથા માષ્ખણુ નાખી ઇંગાર્‌ ષુંઠી ધટ થાયને ખાંડ નાખી કહઠણુ કળીને 
ઉતારવુ' યને થડ પડેને માહે ખધો। સામાન મેળવી છેલ્લે સફેદી ભેળી 
પુડીગ સાગ્ડુથોખાનાં પેહેલાંમાં લખ્યા પ્રમાણે ભરીને ભુ'જ્વુ* ગ્મથવા 
આકફ્વુ. ગમે પુડી'ગ સાર્‌ લાગેછે. ઉપર સાગ્ુયાપખ્ખાતાં ખીજ' પુડી'ગમાં 
લ'ખ્યા સુજખ સુરખ્ખાના તેટલાજ શીરાને તેમજ મેળવણીમાં ભેળીયાથી 
પૃડીંગ વધાર સાર ટેસ્ટનુ થમે 

પુર્ડીંગ સાગુચોખાનું ૪ થુ. 

""ાંડ શેર ૨1, સો” દુધ શર શ, સાજન નવા સાચ્રુચોાખા રતલ બા, 
માખણુ શેર ૦, બદામની ખીજ તોળા ૫, તાજળ' ઇડાં ૩, ધણુ સોજે 
મોલાખ નાના ચમચા ૪, વેનીલા એંસૅન્સ ચમચી ૨, ખદામતું એંસૅંન્સ 
ઢીપાં ૧૨, છુ દેલી એળચી તોળો ૦। તથા જાયફળ વાલ ૫, તજને કકડો 
ઇંચ ૨, કૉનેક્લીન્યર ત્મથવા મોલને। પેહેલાં ન'બરને। ધઉંને। ખાટે। સપાટ 
ભરેલી યમચી 1, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 

બદામને છેલી સ્લાઇસ કાપી ધોઇને કેરડી કરવી, પછી ગમેકજ 
પુડી ગ ખનાવવું હોયતો અક સાદાં મોલ્ડને થોડુ' માપખ્ખણુ ચોપડવું તમને 
નાનાં ખનાવવાં હોયતો ધણાં નાનાં પાંચ કપને માખખણુ ચોપડવું. ત્યાર 
આદ સાચુચે।ખાને ચુંટી સાજ ધોઈ દોઢ બે કલાક થ'$ૉ પાણીમાં ભીનવી 
રાખ્યા પછી પાણી કાલી નાખી ખીજી સાફ પાણી એમેક 3૨ રડી ખધુેં 
માખણુ તથા પમાંડમાથી એમાં પોણુ। શર નાખી ધીમી શ્માંચે મ્મથવા 
ધગધગતે ઈમાર્‌ ##રા પણુ હાથ રાખ્યા વગર ધુ'ટયા કરવુ તમને કઠણુ 
થાયન મોાલાબ તથા સ્મડધું એળચી જાયફળ ભેળી માલ્ડ યા કપમાં ભરી 
થ ડા પા'ીમ! મુકવુ. માલાબને બદલે ગમેતે ટેસ્ટ સુજખ પાંચધી છ ટીપાં 
ગોાલાળયુ એસેન્સ ભેળવુ'. તે પછી દુધને એક કકરે। પાડીને પછી માહે 
ત«# તથા ખાજીની ખાડ નાખી ખાજે એક કક” પડી ખાંડ પીગળેને 
દતા છુકુ' ધાયને ઇડાંતી દાળને સારીકાની દોહવી સર્ટેદીને જરા કડ 
ગ્હાવી અ તથા કોતેફ્લેબર સ્‍્થથવા ભાઢાને દુધમાં ખરાખર મેળવી ચુણે 
જરાવાર્‌ ધું'ઠીને ઉતારવું, વધુ વપ્પત રાખ્યાથી દુધ ફાઠી જરી, પણુ ય'ઝુ' 
થયાથી ધટ થ2. પછી સમ'દર્યથી તજ કાઢી નાખીને એસેન્સ ભળવું 


વોવીધ વાની, ૬૬૯ 


ત્મને થ'ડુ' થાયને પુડી'ગને મોલ્ડ યા કપમાંથી ઉલટાવીને આખાં પરી 
તેમાં ખદામની સ્લાઈસ છુઠી છઠી સડફાઇયી સરખા ખોસીને પરછ “૫૨ 
ભમે કરટર રેડવું. પુડી'ગને ખાધ્સમાં થડ કરીને કારી કસ્ટરને પણુ 
સઅપંસમાં થડું' કરીને ૫ર રેડયાથી વધારે સારૂં લા?ેછે. ગસતા પુડીગને 
ઉંડાં પાણ્દીશુમાં બનાવી ખ ધાયને સઆપ્ઝું કાઢી તેની ઉપર કસ્ટર રેડવું. 


પુર્ડીંગ સીસીલ્યન. 


સોજા ક્ઠણુ માપ્ખણુ રતલ બા, તાજા ઇંડાં ૨, ખદામનું એંસેન્સ 
ઢીપાં ૭, છે।!લેલી ખદામતી સ્લાઇસ; દલેલી ખાંડ; કોઇપણુ જાતની શામ 
તથા પફ પેસ્ટ પખ્ખપ મુનખ. 


માખણુને તાવી છુકુ થાયને ખેઉ ઈંડાંની દાળ તથા એકની સફેદીને 
બરાખર રોાહવીને જરા જરા કરી સમેમાં મેળવી ટેસ્ટ સુજખ ખાંડ તાપ્પી 
એસૅન્સ ભેળવું. પછી ૦। ઇંચ જેટલે પતળો પફ પેસ્ટ ખનાવી એમે ખધુ' 
સમાય તેટલા પાધરીશનાં તળીયાંમાં હેડે મુકી તેની ઉપર જામનુ' પડ 
ચોપડીને તેની ઉપર પાછે। પફ પેસ્ટ સુકી છેલ્લે માપ્ખણુ સાયની ૪ંડાંની 
મેળવણી રૈડી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત*૬ુરમાં ખરાબર ભુ'છ તેયાર થાયને 
ખઆકીની સફેદીને ઉપર્‌ ચોપડી તેની ઉપર દલેલી પમાંડનુ ૦ ઇંચ જેટલુ 
પડ પાંથરી તેની ઉપર ખદામની સ્લાઇસ પુરતી છાટવી 


પુર્ડીંગ સુકાં અ જીરનું. 
ધણાં સે।જ' સુકાં *્મ'૪૩ તથા બ્રેડ કરમ્ખ અટલે પાંઉનુ' ક્રોમ દરેક 
ર્તલ બા, ખાએ ચોપડીમાં સાફ કીધેલી ચર્‌'ખી છાપૅલીછે તે સુજખ 
સાફ કીધેલી ચરેખી ત્ષથવા સોજુ માખણુ ૬રૈક તાળા ૨૫; મીલને 
પેહલાં ન'ખરને। ધઉને। આટો રતલ બા, મેદા ખાંડ શૈર ૦, તાજ ઇંડાં ૪, 
સીલ્ક મેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્ક ભરેલુ પાશેર ૦ ચમેટલે પાઇંટ ૦1, નીમક 
ગચમઠી ૨, લગાડવાનું માખણણુ ખપ મુનઝખ. 


અ'જીરને સે।”્ન' ધોઇ કેરડાં કરી એને તથા ચરેખી હોયતે તેને 
પણુ ધણુ'જ ખારીક કાપવું. ઇંડાને ભાંજ ખાવાના કાંટાથી ખ્યુખ દોહવવાં 
મ્મને મીલ્કમાં નેક પારેર એટલે સ્મડધી પાઇટ પાણી ભેળીને તેમા પરાં 
ચેળવી નમાઢામાં એ નરા નરા કરી બરાબર ભેળી સેજખી ગાગડો 
રાખ્વો નહી, પછી ગ્ય|9૨2, પાંઉનું કોમ, ખાંડ, તીમક તથા ચરખી યા 


પ૦ તોવોધ વાની. 


માખણુ માહે નાખી સારીકાની મેકર્સ કરવુ'. લારબાદ એ મેળવણી 
ભરાતાં બે આંગળ અષુરૂં રેહ તેવાં ખેક ઉંડાં માલને માખખણુ લગાડી 
તેમાં ભરી પુડી ગ તથા પાઇ ખતાવવાની તીતમાં લખ્યા મુજખ ઉપર 
કપડુ બાંધીને હહીથી ત્રણુ કલાક ખાડવુ. 


પુર્ડીગ સતરે ણીનુ. 

સેન્ન' રાઢ મૈર દુધમાં પાર ખાંડ પીગળાવી ચુલે સુકી તેમાંથી 
પારેરને ખાસરે બળેને ઉતારી થ'ડ' પાડી તાજ” છ ઇડાંની દાળને દોહુવી 
સહેદીને કઠણુ કફ ચઢાવીને માહે તે તથા પુડી'ગ જલેખીનાંમાં લખ્યા 
સુજખનેો ખાકીનેો ખીજે સામાન લઇ તેજ રીતે મેળવીને પછી ત્મડધોા 
રૈર સુતરર્ટ્રેણીના કકડા કરવા નહી પણુ એમજ દુધમાં ભીનવી રાખ્યા 
પછી પાણદીશ યા કલઇ ભરેલી લગડીને માખણણુ યા સોજી ઘી લગાડી 
તેમાં સરપ્યું ભરીને જુ'જવુ'. ગમે પુડી'ગની મેળવણી તેયાર કીધા પછી 
તેમાં કેશીના સુરેખ્ખાનેો ધાડો શીર્‌। નાના બે ચમચા ભેળીયાથી પુડીગ 
મજાહનું લાલ અનને સારા ટેસ્ટનું થશે. 

પુરડીંગ સેવનુ. 

"ખાંડ શેર ૨, સાજા દુધ શૈર ૨, સો ઝોણી સેવ શર બા, સોજું 
માખણુ *૨ર બા, કર'ટ દરાખ તથા થચવચવનતા યા માલુ ગાંના સુકા 
સુર્ખ્ખાના કીણા। કકડા તથા ખદરામની ખીજ ૬૨ક નવટાંક, તાજ ઈંડાં ૪, 
સોજો નોલાખ નાના ચમયા ૩, બ્રેંડી તથા વેનીલા એંસેન્સ ૬૨ક નાને 
શ્મચે। ૨, ષ્ુદેલી ખેળચી તેળા ૦॥। તથા જયફળ તોળો ૦1, લગાડવાનું 
માખ્ખણુ, 'ખષ મુજ્ખ 

ખદામને છે।લીને ખારીક સ્લાઇધ્સ કાપી ધોધને કોરડી કરવી. 
દરપ્યને પણુ સાફ કરીને ચ્મેમજ ધોવી. ૪ંડાંને ભાંછ ખરાખર રોહુવવાં. 
સેવને ચુ'ટી સે।છ કરી સેવ એસાવેલીમાં લખેલી રીતે એસવવી. દુધમાં 
ખાંડ પીગળાવી ગાળી ચાર પાંચ કકરા પાડી ઉતારવું ગ્મને જુકુ થાયને 
માખણુ નાખી તદન થ'ડું' થાયને ઇંડાં તથા ખાકીનો સામાન ભૈળી અમ 
શેળવણી સમાય તેટલાં ષાણદીશને પુરવુ' માખણુ લગાડી તેમાં ભતીને 
મેક કલાક રાપ્યા પછી છેલ્લે ઉપર ખદામ દરાપ્ય ભભરાવી પુડી ગ તથા 
પાણી બનાવવાની તીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ભુ જવું 


વીવોધ વાંની? હ્છ્રૃ 


અને ખાફેલુ' કરવુ” હોયતો માખખણુ લગાડેલાં ઉંડાં વાસણુમાં ભરીને તેમાં 
લખ્યા સુજખન ખાકફવુ. એ પુડી'ગ ઘણું સારૂં થાયછે. માખણુને ખદશે 
તેનાં સ્મડધાં વજનતુ' યજુ સો”જીુ' ધી પણુ ચાલશે. પુડીગની મેળવણી 
તેયાર કીધા પછી તેમાં કેરીના યુરખ્ખાને। ધાડો શીરે। નાના હઢી યમશ્યા 
જેટલા ભૈળીયાથી પુડીગ વધારે સારા ટેસ્ટનું “મને લાલ થશે. 
પુર્ડીંગ સોમવારનુ. 

વાસી પ્લમ પુડીગની સ્મડધી ઈંચ જદી એક ઈચ પોફેળી ગ્મને 
ખે ઈંચ લાંખી કાપેલી કાતરી રતલ ૨, સોજા દધ ૨ર શ, તાજ' 
છડાં પ, બંડી તાના ચમચા ૩, વેતીલા એસન્સ યચમચી ૨, છુરેલું 
જાયડળ તોળા ૦॥, લગાડવાનું માખ્ખણુ ખપ સુજખ. 

પુડીગની કાતત્રીખ સમાય તેટલાં એક મોલ્ડને માખણુ લગાડી 
પુડી'ગની કાતશશ્ખોને બ્રૅંડીમાં ભીનની તેની જાળી પડે તેમ મોલ્ડમાં 
ગોઠવીને ઉપર્‌ સુધી મુકવી. ત્યાર બાદ ઇંડાંને ભાં દોહવીને દુષમાં ભેળી 
ઈંગાર્‌ ધુ'ટી ધાડ દુધપાક થાયને ઉતારી જાયફળ નાખી એમાંથી ખ્ખડધા 
ભાગને પચતું પષવુ' સાલ્ડમાં ર્‌ડવુ' અને પડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજખ ખાફી મોલ્ડમાંથી કાઢયા પછી ખાકી રહેલા શડધા 
ભાગ દુધપાકમાં એસેન્સ ભેળીને પુડી'ગની 0૫૨ રેડવુ. 

પુડીગ સૌલીડ, 

મ્પાચ્મે ચોપડીમાં સ્પંજ કેક ૨ જમાં લખ્યા મુજબ તાજા પ 
પંડાંતું થાળીમાં ખનાવીને જ્રુ'જેલુ' તેયાર દોઢથી પોણા ખે ઇંચ જેટલું 
#દુ' સ્પંજ કેક, તા૪ કઠણુ ક્રીમ ભરેલી શૈર ૦॥, રાજખનરી જામ 
ફેતલ બા, ખારીક છુ દેલી ખાંડ નવર્ટાક, બ્રંડી લીકર ગ્લાસ ૨, વૅનીલા 
એસેન્સ ચમચી ૨. 

છએક ઇંચ ઉંડાં બાલ ગ્મથવા કપમાં એમે પુડી'ગ ખનાવવાનું હોયછે 
મારે કપ યા ખે। થની ઉંડાઈ જેટલા ઉચા ગમને તેમાં સમાય તેટલા ત્રીકોણુ 
સ્માકઠારના જરા દાં કાગજના મખાઠ કટકા કાપી તેને પેહેલે બોલ યા 
ઇપમાં ગોઠવી જોઇ બેસતા કરયા પછી ઉપર લ"ખખ્યા સુજખનુ સ્પ જ કેક 
ભુ'”તયને તે ગરમ હોય તેટલાંજ ચાલતી છરીધી પેલા કાગજના કકડા 
જેટલા સરખ્ખા ચાર ટુકડા કાપીને પછી તેની ત્મણી ભાગે યા કકડા ચુ થાય 


હકર વોવીધ વાંની? 


નહી તેમ સફાણથી વષમાંથી સરખા ખે ભાગમાં ચીરીને તીકેણુ શ્યાડ 
કકડા કરવા, પણું એમે કેકના ગરમ કકડાને ખે।લમાં યુડયાધી આફ લાગીને 
ખોલની સાથે વળગી જયછે સ્મને તેથી પછી પુડીગ કાઢતાં ચુ યાઇ 
જાયછે, તેમજ વળી થ'ડુ કૈક મુકતાં ભાગી જાયછે, માટે સેજ ય'ઝુ' થાય 
પછી ઉલટા સુલટા એટલે એક કકડાનું ભુજયલું લાલ પડ ગ્યાવેતો 
તેની પાશે કાપેલી મે।ર૬ુ તરફનું સફેદ પડ સમાવે નમને ખધા કકડાની ગ્મણી 
હેઠે “મને પોહેળાઈ તરફનો ભાગ ખોલની કીન।રી ઉપર શ્માવે સ્મને એક 
સફેદ ગ્યને ખીને લાલ ર'ગને। પતો થાય તેમ અકેકને ખરાખર અથડાવીને 
સફ્ાધ્યી કકડા મુકવા. ત્યારબાદ ફ્રીમમાં ખાંડ તથા વેંતીલા ભેળવુ ગનને 
કપ યા બોલમાં સુકેલાં સ્પ'જતી ઉપર સકફાઇથી જમનુ પતળુ પડ 
ચોપડીને પછી તેતી ઉપર થોડી ક્રોમ લગાડવી અને સ્પજના કકડા કાપ્યા 
પછી ખાકી વધેછે તે કેકને ભાં છને ભુકો કરી બે।લમાં ક્રોમતી ઉપર પુરતો 
ભભરાવી મે રીતે જંલી પછી ક્રીમ તમને તેની ઉપર સ્પજને। ભુકો નાખી 
ભાપ્યુ' બાલ યા કપ ભરવુ, પણુ છેક ઉપરનું પડ સ્પજતા ભુકાનુ જ 
કરવું. પણુ પછી કાઢતી વેળા ભુકો વેરાઈ જશે, તેટલામાટે છેલ્લામાં થંડી 
ભેળોને પછી ઉપરે દાખી દાખીને સફાધથી વળગાવી પુડીગ થડું થવા 
માટે ખાઇસમાં ચુકી માહે પાણી ભરાય નણી તેની સ ભાળ રા'"ખવી. પછી 
ખીશોરની છાલકી દીશમાં પુડી ગને ઉલટાવીને ગ્યાપ્ઝુજ કાઢી સ્મમથુ 
ખાવુ સ્મથવા કોઈપણુ પતળું કસ્ટર ખનાવી થ'ડુ' કરીને તેની સાથે ખાવુ . 
મમે પુડીગ ખીજ રીતે બનાવવુ હોયતો! ઉપર લખ્યુંછે તેવા સ્પ જ કેકના 
થીરેલા ગ્ખાઠ કકડા તેનાં કરતા ૦। ઇંચ જેટલા જદા કરીને પછી તેજ રીતે 
કપયા બોલમાં સુકવા. પછી સ્યાએમ વીવીધ વાંનીમાં ક્રીમ વેલ્વેટ પૅહેલીમાં 
લખેલ્ોછે તેટલોાજ ખીજે ખધે સામાન લેવો, માત તેમાં લખ્યા સુજખ 
સ્પ'જ કેક છેવું નહી, પણુ ખાઇસીનગ્લાસ ત્યથવા જલેતીન તો તેમાં લખ્યા 
કરતાં બેવડું લેવુ નને તેન રીતે શળવણીને તેયાર કરી થડી થાયને 
ગખેતો પોણુ। રતલ ગ્રીનમેજ યા રાજખર્‌ી જમને એ મેળવણીમાં જ 
ખરાખર મેળવીને કપમાં ગેઠવેલાં સપન કેકના ગાળામાં ભરવી ગ્યથવા 
“મને એેળવણીમાં ભેળવાને ખદલે કપમાંનાં સ૫'જ કેકને બધે ફરવી 
સરખી ચોપડીને પછી વેલ્વેટ ક્રીમતી મેળવણી સત્યમ જ ગ્ય૬ર વેડવી, 
તે પછી ઉપર સુજખમ આઇસમાં થ'ડુ' કરી ત્મમયુ' યા પતળાં કસ્ઢર સાથે 
ખાવુ', ગ્રીનમેજ જમમાં મોટા કકડા રેહછે તેથી બસખર ચોપડી થકા 


વીવોધ વાનો ૬૭૩ 


નણછી માટે તેને રૂપાંનતા યા લ.કડૉના ચમચાથી ખરાખર ભાંજ મેળવીને 
પછી લગાડવી. સ્પંજ કેક ૨ જનાં કરતાં પેહેલુ' સ્પંજ કેક સ્યાઢાતું 
ખનાવવા લખેલુંછે તેમાંના અડધા સામાનતું તે કેક ઉપ? મુજબ થાળીમાં 
ખનાવી કાપીને કપમાં મુક્યું હોયતો તેયો વધારે સફાઇદાર પૃડીગ થશૈ. 
મમે પુડીંગ લાલ સ્મને પીળા પતાવાળી ટે।પીના જેવુ જેવામાં મજહનું 
લામેછે અને ખાવામા પણુ ઘણું સરસ લાગેછે. 


પુડીંગ હાઇડ એન્ડ સીક. 


%ડણુ ક્રીમ ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૪, તાજા ઇડાં ૩, પાંડ 
ઉપસેલા ભરેલા ના ચમચા ૨, માખ્મણુ નવટાંક, કોઈપણુ જતની સે।જ 
જામ તથા સુકા સુરખ્બાતી ચીપ ખપ મુજખ. 


૪ઇડાંને ભાંજી ખાવાના કાંઢાથી પખખુખ રોહવી તેમાં ક્રોમ તથા ખાંડ 
અરાખરે મેળવવું. પછી એક નાના પેણામાં માખ્ખણુને કકડાવી તેની “દર 
મેળવણીને શ્મડધી ઇંચ “દી નગશેળ રેડી ઇગાર્‌ે રખી ખરાખર ખ ધાયને 
કહી થ'ડુ' થાયને ઉપર જામ ચે।પડીને તેતી ઉપર મુર્મ્ખાની ચીપ ખોસ્વી. 


પુર્ડીંગ હુંસ્પશીયર. 


ખારીક છુંદીને ચાળેલી લેફ શુગર તયા સો” માખણું દરેક 
તાળા દા, તાજ” છડાં ૩ ની દાળ તથા ૨ ની સફેદી, પફ પેસ્ટ ઢાટેને; 
કો૪પણુ જાતની જમ તથા લગાડવાનું માખખણુ ખપ મસુજખ. 


પડાંની દાળને દોહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે। અને માખણુને 
ચુછે પીગળાવી ઉતારીને તેમાં ઇંડાં તથા ખાડ ભેળી ઇંગારે મુકી કઠણુ 
યાય ત્યાં સુધી ધુ'ઠીને ઉતારવું. ત્યાર ખાદ પફ પેસ્ટ ટાટેનો ચ્યડધી ઇંચ 
જાદો ગ્મને ખેકથી સવા ઇંચ પોહેળોા ખનાવી ખેક પુડી'ગ દોશની જીનારીં 
ઉપર્‌ સફાઈધી સુકીને તેનો ઉપર નકશીના ચમચાના ડાંડાના છેડાને 
દાખીને નકશી પાડવી શ્મને દીશમાં હેડે મેક ઇંચ જદુ' જામનું પડ પાંથરી 
તેની ઉપર ઇડાંવાળી મેળવણીને પેસ્ટની જીના? “કાય નણે તેમ ખરાખરે 


તેની સપાઠી સુધી પાંથરીને ચુકી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા તદુરમાં બુજવું. 
પુડીંગ હોલે! 


સોજા ૪ર સાલ યા ઝુણતા ચોખા રતલ બા, ખાંડ રતલ બા, 
સોજુ' માપ્પણુ તોળા પ, બદામતી ખીજ નવઢાંક અથવા બદામનું 


યૃછજુ વીવીધ વાંતો? 


એલૅન્સ ટીપાં ૨૫, સો”જછુ દુધ શેર ૨, તાજ ૪ંડાં ૨ તી સફેદી, વેનીલા 
શ્ેસૅન્સ યમચી ૨, કેરીને! ગ્મથવા પીચને। શીરા સાથનો સુરગ્બે। તથા 
લગાડવાતુ માખણણુ ખપ સુજખબ. 

ખદામ હોયતો તેને છોલીને ખારીક છુ'દવી. ચે।ાપ્યાને ચુ'ઠી સોજા 
થઇ અધકચરા રાંધીને ખોયામાં એસાવી કોરડા કરીને દુધમાં નાખી 
ષીમે ઇંગારે તદનજ નરમ ચેરવીને પછી જરાખી ચોપ્ષાની કગરસ રદે"ખખાય 
નહી તેમ ધુઢીને મેળની નાખ્યા પછી માહે માખણુ તથા "ખાંડ નાપખી 
મવા? નવાર ચમચે। ફેરવ્યા કરવો સ્મને તદન કઠણુ થાયને ઉતારી ઇડાંની 
સર્ટેદીને કડણુ કફ ચઢાવી તે, ખદામ યા ખરામનુ એસન્સ તથા વેંનીલા 
ભેળી સાદાં ઉ'ડાં સાલ્ડને ધણુ પુરવુ' માખણુ લગાડી તેમાં એ ચે।પાની 
શેળવણીને ૬દાખખી દાખીને ભરી ઉપરની સપાટી સરખી કરી મધ્યમ ભટ્ટી 
યા ત'દુર્માં બધેથી મેક સરપ્યુ' લાલ ભુ'જછ ઉલટાવીને સ્માપ્યુ'જ કાઢવુ. 
પછી થ'ડુ' થાયને મથાળાંપર વચમાંથી બે ઇંચ વ્યાસના સરખે ગોળ 
ટુકડો સફાઇથી કાપી તમઝદરનું પુડીગ ચમચાથી સર કોતરીને ખધુ 
ફરતું પોણી ઇંચ જાદુ' પોકળ પુડી'ગ કરવુ'. ત્યાર ખાદ કેરીને! મુર ખ્બે 
હોયતો તેને મોટળાં પરથી ખંધા કાપી લઈ શીરા સાથેજ ગરમ કરવે। શનને 
પીચનો સુરન્બે। હોયતો એેમજ શીરા સાથે ગરમ કરવો અને પુડીગના 
ગાળામાં ભરી પેલે! ઉપરધી કાવી કાઢેલે। ટુકડો સફાધઇયી પાછે। ઉપર જુકી 
છ'ધ કરીને તાજુ'જ "ખાવું. ગમેતો ઉપર કોઈ પતળણુ' કસ્ટર નાખીને પાવું. 


પુરથ પે!ળી, (પરશુ લોકની સરસ પોળી.) 


સે।19 યણુની દાળ ભરેલી ટીપરી ૨ ત્યથવા તોળેલી રતલ ર, 
સેજ શાકરીયા ખાંડ ભરેલી ટીપરી ૩ અથવા તોળેલી રતલ ૨1, પેહલાં 
ન'ખરને ઝીણા ધઉ'નો રવો રતલ બા, મીલને। પેહેલાં ન'ખરને। ધઉ'ને 
ભાટે! રતલ ૦1, સોજી' ધી નવટાંક, ખઆરીક છુ રેલી -એેળચી તોળો 311, 
વાઢેલુ' નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, મીલને। પેહેલાં નખરને 
સોખષ્યાનો આટા પપ સુજખ. 

ઘઉ'ના ગ્યાઢા તથા રવાને ચાળી મેઉ ભેળી તેમાં સ4ડધું' નીમક 
નાખી થ'ડાં પાણીયી કઠંણુ ખાંધવે।. દાળને ચુ'ટી થ'ડાં પાણીધી સો 
ધોઇ એક કલપ ભરેલી ઉ'ડી તપેલીમાં હથી રૈર પાણીને પ્થુખં નેશ 
ભાપીને તેમાં દાળ તથા ખાકીનુ નીમક નાખવુ અને દાળ તદન નરમ 


વીવોધ વાંતી, ૬૭૫ 


થાયને ઉતારી ખષુ' પાણી કાઢી નાખીને પાછુ' ચુલે સુકી માહે સૈજ 
પણુ પાણીનો ભાગ હોય તે ખરાખર સુકવ્યા પછી "ખાંડ ભેળવી. પછી 
ખાંડ પીગળવા સ્માવેને ચમચથી ફેરવ ર્ટ્6ર્વ કર્વુ' અને ખાંડને ધણે। 
પાડો શીરે થાયને ખેળચી ભેળી ઉતારીને ખુનચયામાં કાઢવી અને થ'ડી 
થાયને એએક માણુસે તદન સાફ પાતા ઉપર થોડી થોડી નાખીને ધણી 
ખ1રીક પીસ્વી ગ્મને ખીજ માણસે પેલા ખાંધી રાખેલા શ્યાટાને પાણી 
લપ "ખૂબ ગ્ુ'દી %'દીને ધણુ। પોચે। નને ખે'ચતાં લાંમો થાય પણુ ટુટે 
નહી તેટલે! બધ ધણ્‌। ચીવટ કરીને પછી ધી તાવીને ઉપર રેડીને સ્‍્મ'૬ર 
મેળવી નાખી સરખો ઢગળો કરવો. પણુ ખે સુજખ દાળ તથા *ભમાટો 
તૈયાર થાય તેટલાં એ પોળી જુ'જવા માટેજ સેજ પણુ ખાંચા વગરની 
તદ૬નજ સપાઢ તળીયાંની એક ઇંચના તીજ ભાગ જેટલી જાદી લાખ ડની 
ગાળ લેહી સ્‍્યાવેછે તેનાં તળીયાંને ભીનવેલી રખખ યા મટોડીનું ૦ ઇંચ 
જાદુ' પડ સોપડીને પછી મોટે સુલે ધીમે ખળતે ટપાવા સુઝી ખરાખર 
ટપેને ખાંધેલા આ્આટાતા તથા દાળતાં પુરણુના ખાર ખાર ભાગ કરી 
સ્ય।ટાના એક ભાગને મોળા કરી હથેલીપરે જરા ચપટા કરી તેમાં દાળના 
યમેક ભાગને! ગોળો કરીને ચ્રૂકી હેઠેના *આટાને સેરવીને સરખે ઉપર 
લાવી રાળને ગ્મ'દર ખ'ધ કરી સોઢું' ખીડી લેવુ. પછી ચાખાના શ્માટામાં 
૧।ળીને લાકડાંના સફાઈદાર મોઢા પાતળા ઉપર ચોખાને મમાટો સાટા 
માટે ધણુ। જ પુરતો નાખી ચોખાની રોટલીના જેટલી પતળી નમને સરખી 
શળ વેળણુથી વણી પેલી તાટેલી લોહીની ઉપર નાખી ધીમી ગમાંચે બક 
પડ બુ'જ બેઉ હાથની ચમટી વડે પોળીને પકડીને ફેરવી નાખ્વી મને 
ખીજી' પડ મેમજ ભુ'જાયને સોજી” જદુ' કાગજ ઘોહીની કીનારી સાથે 
ભ્મથડાવીને પકડી તેની ઉપર પોળી ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી સેરવી લઇને 
ખેવડી વાળવી અને એજ રીતે ખધી પોળી ખનાવીને ભુ'જવી, એ પોળી 
લાલ થમે નહી પણુ ભુ'જયાથી મજહતી કકરી શ્મને સર્ટેદજ રેહરી, 
પુરણીયા., 

મ્માશેમે વીવીધ વાંનીમાં પોળી દાળની માનની સાધારણુ છાંપૈલીછે 

તેમાં લખ્યા સુખને! ખીને બધો સામાન લવે! પણુ ચીનાઇ શાકરના 


કટકાને અદણે પેલાતી એર્‌'જના સુકા સુરખ્ખાતા ધણા ખારીક કઢકા 
9૦1 રતલ લેવા શને સેવાને છે!લીને જરો છુ'દવે। નમને તેજ રીતે ખધું 


વુ વોવીધ વાની? 


તૈયાર ીધા પછી ગાસરૈ ચારક ઇંચના વાસતી બને પોણી ઇંચ જેટલી 
જદી નાની નાની પોળીખએઓ ખનાવવી. યારેખાદ નેતરને। નોર ત્માવેછે તેને 
સોજે ધોઈ કોરડો કરી એક મોટા સાશન પોહેળા પાટીયામાં હેઠે પાંથરીને 
સફાઇયી ઉપસેલે। સુકવે। ચ્નને પાણી કકડયા પછી એ નોરની ઉપર ઉછળીને 
લાગે નહી તેટલું માહે રૈડી ઢાંકણુ ઢાંકી મોટે ખળતે પ્યુબ તરેહ કકડાવવુ 
ગ્મને થોડાં ધોઈ નુછીને કેરડાં કીધેલાં વડનાં ઝાડનાં પાદડાંને નોરની ઉપર 
સરખાં મોઠેવીને મેલી તે ૬રૈકની ઉપર ત્ખકેક પુરણીયું સુઝી તપેલું પાછુ 
હાંકી ખળતે રાખ્વું. તે પછી ત્મડધે। કલાક થાયને ઉંધાડીને નેવું ગ્મને 
પુરણીયાંનાં પડ છુટાં પડયાં દોયતે! કાઢવાં પણુ તેમ થયાં નહી હોયતો 
તેમ થાય ત્યાં સુષી રખ્યાખાદ કાઢવાં. ખીન્ન' પુરેણીયાં ખાફવા માટે 
તપેલાંમાં પુરતું પાણી નહી હોયતો ખીજી' ગરમ પાણી ઉમેરી પેહેણેની 
કતી પાછુ' કકડાવવું. "ખારાં પુરણીયાં કરવાં હેયતે। દાળમાં ખીજી  કાંધજ 
નાખ્વુ' નહી પણુ ટેસ્ટ પુરતું ન્મમથુ' તીમક નાખ્વું. ખીજ રીતે યુરણીયાં 
ખાડવાં હોયતો સક મોઢાં ઉ'ડા ગ જીયા તપેલામાં પાણીને "જ્ીબ કકડાવવું 
અને તેના કાંથાની ઉપર બેસતી માવે તેટલી મોઠી કલર ભરેલી યાળણીને 
ઘણુ સોજી મીઠું તેલ જરા ચોપડીને તપેલાંતી ઉપર જ્ુકવી, પણુ તેમાં 
ઉકળડું પાણી ઉછળીને યાળણીને લાગે નહી તેટલું ખોછુ' રાખ્વું નેધયે. 
તૈ પછી તેમાં શ્મકેકતી ઉપર નહી પણુ પાશે પાશે પુરણીયાંતે મોઠવીને 
મુકીને તેતી ઉપર મલમલનુ' ધેતું નરમ સર્ડેદ કપડું ઢાંકીને પછી તેની 
ઉપર્‌ થોડા કાચા ચોખા ભભરાવીને તેમાં ચપટ રકાખી સુડવી. જ્યારે તે 
માહેલા ચોખાના દાંણુા। ચરે ત્યારે પુરણીયાં પણુ તૈયાર થયલાં જણુવાં. 


પુરી ઇસ્ટ, કરચલાં, કાલુ, કોળમો અથવા ખીમો ભરેલો, 


પુરી ખારી પડની ખનતાવવા અચે ચોપડીમાં છાપેલુંછે તેમાં 
લખેલી રીતે ખાંધેલા સઆટાના નાનાં પાટાં લીંખુ જેટલા ગોળા કરી તેની 
૦। ઇંચ જદી અને ખધેથી સરખી સફાઇદાર ત્રોળ પુરીગ્મો વણુવી અને 
ભ્માચ્મે વીવીધ વાંનીમાં પેંઠીસ છ્સ્ટુનાં પફ પેસ્ટના ક્રસ્ટનાં, પેઠીસ કરયલાંનાં 
પફ પેસ્ઢના ક્રસ્ટનાં, પેંઠીસ કાલુનાં પફ પૈસ્ટના ક્રસ્ટનાં, પંઠીસ કોળમીનાં 
પડ પેસ્ટના ક્રસ્ટનાં તથા પેંઠીસ ખીમાનાં પક પેસ્ટના ક્સ્ટના છાપેલાંછે 
તેમાં ભરવા માટે લખેલુંછે તે પાંચમાંતી ગમે તે એક ચીજને પુરી 
વાની સ્બાગમય તેમજ પકાવીને તેમાર રાખ્વી અને પુરી પાણીથી 


વોવોધ વાંનો? પ. 


વળગાવેલી તળવી વેળા છુટી પડી “જાયછે માટે આમે ચોપડીમાં લાહી 
ખનાવવાની તીત છાપૅલીછે તેમાં લખ્યા મુજબ ઘઉના આટઢાની થોડી 
સછી લાહી ખનાવીને તેયાર રાખ્વી. તે પછી પુ4ીમાં ભરવા જે ચીજ 
ખનાવેલી હોય તેને પુરશીતી વષમાં પુરતી સુજી ખે।રદુની ફરતી ૪ીનારી 
શ્વોડી ખાલી રાખી તેની ઉપર લાહી ચો।પડીને પછી તેની ઉપર્‌ ખીજ પુરી 
ઝુકી ખેઉ પુરીની કીતારીને સકકેક સાથે ખરાખર વળગાવીને ખધી અમે 
રીતે તૈયાર કીધા પછી એ ખા? પુર્‌ીમાં લખ્યા પ્રમાણે પેણામાં ધી 
ઇક૪ડાવવું ગ્મને પુરીનાં બેઉ પડ ઉખડીને છુટા પડે નહી તેમ સ'ભાળથી ધેરી 
ખદ્દામી રગના *કળી તળી મ્માંધરાંતી અમચથી કાઢી સોક મોયાંને 
તપેલીની ઉપ2 મલી તેમાં ખધી તળાવલી પુરીએ સુકની. નમે પરી મજાહુની 
લામેછે આજ ચોપડીમાં પેંઠીસ ખીમા પટેટાતામા ખીમો નહી હોયતો 
કાંદા સાથે ખીને સામાન ભેળી તળીને અદર ભરવા લખેલુંછે તેવુ” 
ખનાવીને એ પુનામાં ભરેલ પણુ સાર્‌ લામેછે, તેમજ સ્ખાચ્ખે વીવીધ 
વાંતીમાં સમોસા મસાલાતાં ઇંડાના માનનામાં લખ્યા સુજખ ઉંડાંની 
અકુરી ખનાવીને મમેતો પુરીમાં તે ભરવી. 


પુરો કેળાની, 


વસઇનાં મોટાં પાકાં ખપ જેમાં કેળાંને ખારી છેલી ચીરીને 
વચમાંની નેસ કાઢી નાખીને પષ્કી #મ।ષખ્યી ગાંગડો રૈહ નહી તેમ કરછીયી 
ખઆ્ુખ ધુ'ઠીને નરમ માવા જેવાં કરી તેના મોટાં ખાટાં લીંઝઠ જેટલો ગોળો 
કરી સાટો નાખીને પેહલે ચમક પુરી નમુનાની જરા જદી વણી જેવી નમને 
નમે રીતે નહીજ વણાયતેો પછી સેજ ચોખાનો યા ધ3'નેપ સ્મામો કેળાંમાં 
ભેળીને પછી તેની બધી પુરીખોા વણી પેણામાં ધી નાખી ખળતે મેલી 
ખરખર કકડેને ખળતું ધીષું કર તેમાં સમાય તેઢલી પુરીએ છુટી છુટી 
મુકી હેઠેનુ' પડ લાલ થાયને ધારદાર તવાથાથી ઉપાડીને પછી પુર 
ફેં:વવી શ્મને ખી”જી' પડ એવુજ તળાયને કાઢયા પછી ઉપર થેડી 
"ાંડ ભભરાવવી, 


પુરી ખારી સાદી. 


મીલને। પેહલાં ન ખરને। ઘઉનો ખાટો રતલ ૨, પેહલાં નંબરને 
ધઉ'ને। રવો રતલ ૦1, ખારીક વાટેલું નીમક તાળો ૬॥, ધી તથા સાટા 
માટે ખાટો ખપ સુજખ. 


ઊ૭ વીવોધ વાની, 


મ્માઢા તથા રવાને ચાળી મેળીને તેમાં નીમક તથા એક પાર ધીને 
ખરાખર એળવીને ત્રણુ ક્લાક હાંકી રાખ્યાખાદ થ ડાં પાણીથી વણી શકાય 
તેટલે। કડણુ આયે ખાંધી મ્માંગળાંનાં ટાંચાંવડે ખુખ ઝ'દવે।. પછી હયેલીને 
શેજ ધી લગાડીને તેની ધણીજ ઝીણી સોપારી જેટલી સરખી માળીએ 
કરવી અને સેજ સાટા લઇને ધણી પતળી કાગજ જેવી પુરી વણી ૫૬૨ 
સીનીટ પ્યુનષામાં છુટી ધુઠી વખાવી રાખવી, ખોટી પુરી કરવી હોયતો 
ગાટાની માળીએ! જરા મોટી કરવી. પણુ હ€એ રીતે અકેક પુરી વણુવાને 
ધણી ખેહનત પડેછે, માટે સેલી શતે બનાવવી હોયતો ઉપર સુજખના 
આધલા શરટાના પાંચ છ મોળા કરી તેમાંના એેકને ટેખલ યા પાટીયાં ઉપર 
પુરતો સાટો નાખીને તેતી ઉપર પતળોા કાગજ જેવે। વણુવે। *્યને નાની 
મોઠી જેવી પુરી કરવી હેય તે પ્રમાણે ધણી ખારીક ધારનાં ગ્લાસ યા નાનાં 
ત'બ્લરની કઝીનારી વડે ખપષી પુરીએ કાપી એજ રીતે ખધા શઆટાની 
પુરીસેમો બનાવવી. પછી બધી પુરીએખા કાપતાં છેલ્લે આટો વધે તે ખધાને 
મેમેકઠે કરી તેને પાછે! એમજ વણીને પુ3ીખો કાપવી. ત્યારખાદ મોટી 
કઢાઈ ધીયધી લગભગ પોણી ભનીને ચુલે બળતે સુકવી અને ધી ખરાખર 
કકડીને માહેથી ધણો છુંમાડો નીકળેને ખળવુ' ધીમુ' કરી નાપ્ધીને કઢાપમાં 
સમાય તેટલી પુરીગમો છુઠી છુઠી સુકવી મ્મને છુટાં મે પડની જુલેલી પુરી 
કરવી હોયતે। ધીમાં તરી શયાવેને તેની ઉપર સ્‍્માંધરાંતી યમચે ધી છાંટયા 
કરીને પુરીને હુલાવવી સ્મને જ્ીકા ખદામી ર ગનું હેઠેનુ' પડ તળાયને ફેરવી 
નાખી ખીવડુ' એમજ થાયને કાઢવી. પણુ ચપટાયલી પુરી કરવી હોયતો 
ઉપર ધી છાંટવું નહી પણુ માહે પુરીને ચમચષયી દાખી રાખવી અને 
ઉષ્‌્ર સુજખ એક પડ તળાયને ફેરવી ખીજી પડ થાયને ફકાઢવી. પુરી 
લાલ કરવી નણી. 

પુરી ખારી પડની, (હી દુ લેકનાં ૬હોશ્ાં. » 

મીલને પેહલાં નબરનેો ઘઉનો સોજો તાજે આટો રતલ ૨, 
આરીક વાટેલું નીમક તાળા ૨॥, સોજી સફેદ મીઠાઉતું ધી ખપ સુજખ. 

આટાને યાળીને તેમાં દોઢ ૫3૨ ધી તથા તીમક નાખી ભેઉ 
હથેલીષધી ચાંળી ષો!ળીને ચ્યઆાટા સાથે ધીને ખરાખર મેળવ્યા પછી ત્રણુ 
કલાક ઢાંકી સખ્વું. તે પછી થ ડાં દુધી યા થ ડાં પાણીયી શ્યથવા સોન્ન' 
૬હીધી મ્માટાને ષણ। જ કઠણુ નહી તેમજ પોચો પણુ નહી થાય તેવે 


વીજષીધ વાતી? હછે 


મધ્યમસર ખાંષી સ્માંમળાંનાં ટાંચાં વડે ખુખ તરેહ નેરેથી લમગભમ વીસેક 
મીનીટ ચ્રુ દવે તમને પુરી નાની કરવી હોયતો પચાસ મ્મને મો।ઠી કરવી 
હોયતો! ખેતા ચાલીસ સફાઇદાર ગોળા કરવા તમને ધણી પતળી નણી 
પણુ સેજ જદી પાપડી વણે તેવી સાટ। નાખ્યા વગર સરખી મોળ પુરીએ 
પાતળા ઉપર વણી હાયની છેલ્લી શ્માંગળીની ઢીચકીને પુરીની વચોાવયમાં 
મારપાર જાય જેમ ઉ રી ભોકીને એક ગઆંધર પાડીને પછી તેની શ્યાસપાસ 
સરખે *તરે નાતી પુદ્ઞીમાં ચારે ત્યને મોઠીમાં છ ગ્યાંધરાં ચમેજ રીતે 
પાડવાં. ત્યારૂખાદ ઉડા પેણુ।માં પુરતુ ધી કકડવા મુકી તેમાંથી પુ'માડેો 
તીકળવા માડેને હેઠૅનું ખળવુ' ધીમુ કરી નાખવું ગ્મને ગ્માંધરાં પાડેલી 
મે।રદુ ઉપર ગ્માવે તેમ પેણામાં સ્ખકેકતી ઉપર નહી પણુ સેજ છટી જડી 
પુરીએ સુકવી. એપુરી વશેલીતો સાદી અને પતળી હોયછે પણુ પેણામાં 
મુક્યા પછી તળાતાં ધણી જુળીને નદી થઇ ઉષર તળી ગ્માવેછે, તે પછી 
હેઠેનું પડ ષેરા બદામી ૨ગતું તમને કકર્‌' થાયને મ્યાંધરાંતી ચમચે ફેરવી 
નાખી ખીજી પડ એમન તળાયને ઝારાંથી યા ગ્યાંધરાંતી મોડી યમચધી 
પુરીએ કાઢીને પેણાની કીનારીની ઉપર ક્ારાં યા ગમયને જરાવાર હળતું 
કાવી રાખ્વુ, તેથી પુરીમાં પેવશુ થઇ ગયલુ' ખષુ' ધી નીકળી જશે, તે 
પછી ચાળણીમાં મુકવી, ચન પુરી સેજખી રતાસપર્‌ તળવી નહી. પેણાની 
જીનારીપર ન્ારાને ટેકાવે તેટલાં ઘી બળે નહી માટે ખીન' માણુસે ખીજ 
પુરીએાને તળવા માટે ઉપર સુજખ માહે યુકી દેવી. નમે પુરીએ તળાયા 
પછી નાનાં ખાજ હોય તેવી જુલીને મજળહની પડની થાયછે ગને 
"ખાવામાં ધણી સારી લામેણછે શ્મને ખે ત્રણુ દીવસ સુધી કાચની ખરણીમાં 
સે।9 રહી શકેછે, પણુ ખએેમાં ધી જરા'ની રાસી લેવું નહી, ધણુંજ સો જુ' 
ચોખ્ખુ લેવું. હેરાજછી મીઠાઈવાળાએા આગે પુરીને તેમજ હેઠે પુરી 
"ખારી મસાલાની પડની લખેલીછે તે મેઉને પુરી કેહછે. પણુ એન મેઉ 
રીતની પુરીનો આટો દુધ અથવા પાણીયી ખાંધવાને ખદણે દહીથી 
ખાંધીને ખનાવેછે તેને હી'દુ મીઠાઇવાળાખા દહીશ્રાં 'ેહછે. 


પુરી ખોરી મસાલાની પડની. 


ઉપર પુરી ખારી પડનીમાં લખ્યા મુજખનો ખધેોા સામાત લેવો 
પણુ મ્યાટામાં ધી તથા નીમક ભેળવી વેળા માહે દલેલી હળદ પોણુ। તાળો 
તથા ખોખરા જીધેલાં કાળાં મરી તથા છરૂ' ૬૨ક સવા તોળો બેળીને 
તેમજ ત્રણુ કલાક રાખ્યાખાદ દુધ, દહી સ્યથવા પાણીથી ખાટે ખાંધીને 
તેજ તીીતે એ પુરી બનાવીને તળવી, 


રન વીવોધ વાનો, 


પુરો ખારી માનની. 


માન ખનાવવાતી રીતમાં સાધારણુ માત લખેલુ 'છે તેમાં લખ્યા 
મુજખનેો રવો તથા ત્માટો દરેક રતલ ૦॥ લેવું સ્મને રવામાં દોઢ તોળો। 
વાટેલું નીમક તથા દે તાળા ધી ભળીને તેજ પ્રમાણે ખાંધી રાખ્વે 
અને ચોખાના આટા માટે ગ્મડધોા શેરને નવટાંક માનના ધીને મથીને 
તેમાં એેચોા ખાના ત્ખાટાતે મેળવી ગોળો કરી પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા પછી 
માન ખનાવી વીરો કરી વીટાને ખેચીને લાંબો કરવે। શ્મને પુરીએ જેટલી 
સેઠી કરવી હોય તે સુજખ એ વીટાના મોળા કાપી વળ દઇને તેની ૦। ઇંચ 
જદી સરખી મેળ પુરીએ વણવી ખને તે ૬રકની વષમાં છેલ્લી *્યાંગળીની 
ટીચકી ભોકીને એક સ્માંધરં પાડવું” પછી પેણામા સોજા સર્ફેદ માનનું 
ઘી પુરતું નાપ્મી ચુણે મુકવુ સ્મને ખરાખર કકડીને માહેથી ધુ'માડો નીકળેને 
તેમાં પુરી મુકી મજડુની સફેદ કક4ી તળવી. ખાળા મલાઇનાં 
હેરાજનાં ફરેમાસું ખાએ ચોપડીમાંછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણેના ખપ જેગા 
સામાનનું ગમેતો માન ખનાવીને તેની ઉપર મુજખ પુરી ખનાવીને 
તળવી. પણુ એમાંખી ઉપલે હીસાબે વાટેલું નીમક લેવું. 


પુરી ખીમો અથવા ઇડાની અકુરી ભરેલા, 


મીલના પેહલા ન ખરના ધઉ ના ગ્યડબેો। રતલ આટઢાને ચાળી તેમાં 
વાટેલુ' તીમક પોણું। તોળો તથા સોજા ઘી ચાર તોળા ભેળી થ'ડાં 
પાણીથી કઠણુ ખાંધી "કુખ તરેહ ઝને ઢાંકી રાખ્વો. પછી અગે 
ચોપડીમાં ખીમા ગેોસ્ત સ્તથવા મરધીનામાં લપ્યા મુજબ પણુ પોણેા 
રતલ નકી મેઃસ્તના છુંદેલા ખીમાને જરા મુકે! પકાવી તેમાં ટેસ્ટ પુરતો 
તેલાતી સાસ તથા મસાલો ગરમ ભેળવે! ત્મથવા આએ વીવીધ વાંનીમાં 
સમોસા મસાલાના ૪ંડાંના માનનામાં લખ્યા સુજબ ખપ નેગી અમકુરી 
અનાવવી ગમને શ્માટો ખાધ્યાને બે કલાક થાયને પાછે! જરા મસળીને 
સોજા સોટા પાઠીયાં સમથવા ટેખલની ઉપર એવાજ ખીજ ધઉંતા ખઆઢાનેો 
પુરતો સાટો છાંઠી તેપર એ આટાને ધણુ! પતળોે વણી ધણી ખારીક 
કીનાશનાં મોટા ત ખ્લરનતી »ીનારી વડે અડધા આટાની ખધી એકસરખી 
ત્રાળ પુરીએ કાપવી ગ્મને ગમે પુરીનાં કરતાં ન ઇંચ જેટલી કરવી કીનારી 
પરથી નાની'થાય તેટલાં ખીન્ન ત બ્લર્યી મોઠી પુરીખએા જેટલી હોય તેજ 


આ 


જીવોધ વાની? ૬૮૬ 


ગણુત્રીએ નાની પુરીએ કાપવી. સારખાદ મોટી પુરીઓની ફરવી કીનારી 
પાણી ઇંચ જેઢલી ખાલી રાખીને વચમાંથી જરા ઉપસેલુ' થાય તેમ ખીમા 
ગ્મથવા સમકુરી સુકવી અને તેની ઉપર પેલી નાની પુરીખએાને સરખી 
ઢાંકીને સુકી શોઠી પુરીની ફરતી કીનારીને જેમ ખખાજા' મલાઉનાં હોરાજીનાં 
ફરમાસુમાં નકશીવાળી કીનારી વાળેછે તેમ ગ્આવડેતો સફાધથી દાખીને 
વાળવી શ્યને તેમ નહી ગ્માવડેતો પછી પુરીનતાં બેઉ પડ છુટાં પડે નણી 
તેટલામાટે કીનારીપર પાણી ચોપડીને પછી ઉપરની બે।ર૬ુપર ગ્મમથી 
મમેમ જ સફાઇયી દાખીને વળગાવી ખધી પુરીઓ સરખી મોળ તૈયાર 
કળીને પછી મોટી કઢાઈ અથવા ઉડા પેણામાં સોજી પુરતું ધી નાખી 
ચુણે સુજી કકડીને માહેથી થણેો ધુંમાડો તીકળેને ખળતું ધીસુ' કરી તેમાં 
સમાય તેટલી પુરીએ છુઠી છુઠી મેલી હેઠેનુ' પડ ષેરા બદામી રગતું 
તળાયને ફેરવી નાખી એમજ ખીજુ પડ તળાયને શ્યાંધરાંતી ચમચથી 
કાઢીને ક્લઇવાળી ચાળણી યા ખોયાંમાં સુકવી. એ પુરી ધણી 
મજહતી લાગેછે. 


જરી ચણાના આટાની. 


સોને ભેળ વગરના યણુાને। આઆટો રતલ બા, ચોખાનો તયે 
તાળા ૨॥, વાટેલુ' નીમક તોળોા ના, ખોખરાં -કીધેલાં કાળાં મરી; જીરૂં 
તથા સેકીને વાટેલો પાપડ'ખખાર ગ્મથવા કારખોનેટ એવ સે।દા દરેક 
તાળા ન, ધી ખપ સુજખ,. 

ખેઉ ગ્માઢાને ચાળી ભેળીને તેમાં પાંચ તોળા ધી તથા નીમકને 
અરાખર્‌ એળવીને ત્રણુ કલાક ઢાંકી રાખ્વુ. ગ્યડધા ૨3૨2 થ ડાં પાણીમાં 
પાપડ "ખાર અથવા સોદાને પીગળાવી ખાર હોયતો પાણીને કપડાંથી 
માળવું મને ગ્માઢામાં ગમે પાણી તથા ખોખર્‌' કીધેલું ૨ મરી ભેળી 
ધટેતો ખીજુ' પાણી લધ મ્યાંગળાંનાં ટાંચાંથી ખુખ તરેહ ઝુ'દીને આરો 
કણુ ખાંધી પુરી મોઢી કરવી હોયતો વીસ અને નાની કરવી હોયતો 
પચીસ એકસરખા એ ખઆટાના ભાગ કરવા ગયને વણુતી વેળા અક્કેક 
ભાગના સફાઉદાર મોળા કરી તેને જરા ચોખાના ત્માટામાં ૨ાળવે।, પણુ 
ભ્યાટે। બણિ। લમાડવે। નછી શ્મને ગોળાને હથેલીપર દાખીને નાની પુરી 
ચાષીમા પછી ધણી ષતળી નણી તેમજ જાદી પણુ નણી તેવી પાપડીના 
જેટલી જદી વણુવી. પણુ વણુવી વેળા પુરીની કીતા? ચુ'થાઇને ડાઢ 


૪૪ 


૬૮૨ વોવીધ વાંનો? 


પડેછે તેને *્યાંગળીથી દાખીને સરખી કરતાં નપ્બને વણુવુ' સ્વને મમેતો 
પુરીને એમજ રાવી તમને ગમેતો તેની વષમાં એક તમને ડરતાં ચાર 

છું છુઢાં ગ્યાંધરાં છેલ્લી ન્યાંગળીની ઠીચકી ભોકીને મારપાર પાડવાં. 
પૃણુ વણાયલી પુરીને પાટીયાંપર્ધી ચમેમ ઉપાડતાં ભાગી જયછે માટે 
પેહલે સ ભાળયી છળી વડે આખી ત્મળગી કરીને પછી ઉપાડી એ રીતે 
અધી પુરીએ વણવી, યારખાદ મોટા પેણામાં ધીમે ખળતે પુરતું ધી સુકી 
તે ઝકડીને 'માહેૈયી બરાખર ધુમાડો નીકળેને તેમાં સમાય તેટલી પુરીચ્મો 
છઠી છઠી મેલી એક પડ જીજુ લાલ તળાયને ગ્માંધરાંતી ચમચે ફેરવી 
ખીજી' પડ એમ તળાયને કાઢવી. વધારે લાલ તળવી નહી, પેજલી 
ફલોશ્મર હોયતો સોદાને ખદલે તે સ્મડધા તોળાને ઉપર મુજખ પાણીમાં 
પીગળાવીને તેનેથી શ્યાટો ખાંધવે।. 


પુરી ચોખાના આટાની. 


ચોખાના જક રતલ ખારીક મમાટાને ચાળીને પુરી પપારીમાં લખ્યા 
મુજખ ખાંધીને તેજ રતે પુરી વણીને તળવી. પણુ વધારે સોજી પુરી 
ખનાવવી હોયતો માટામાં ત્રણુ તાનન' ઇંડાં ભેળીને ગરેમ દુધથી ગામો 
ખઆંધવે।. મીઠી પુરી બનાવવી હોયતો નીમકને ખદલે ટેસ્ટ સુજખ સેદા 
"ખાંડ નાખવી. 


પુરો દહી અથવા મઠની. 


આએ ચોપડીમાં દહીને। મઠો છાપેલોછે તેમ પણુ જ૨' મરી નાખ્યા 
વગર ત્યમથાજ થોડાં દહીને। મટ્દો ખાંધી પુરી ખારમાં લખ્યા મુજખને 
ખંધા સામાન લઇ તેમાં ખપતે। મઠ્ઠો મેળવી ધણુ સેજ થ'ડુ' પાણી નાખી 
ઝુ દીને સ્માટો ખાંધવે। સ્‍્યથવા દહી નાપમીને ભટે ખાંધવો, પણુ દહીમાં 
પાણીને ભાગ આવેછે માટે તેમાં બાંધતી વખત સેજખી પાણી લેવું નહી. 
એ પુરી વણુતા તેમનટ તળતાં ભાગી જાયછે માટે સ'ભાળધી ખનાવવી. 
ખેને સ્વાદ ધણે। સારે। લાતરેછે અને ચાવવીતો પડતીજ નથી, મોઢામાં 
મુક્તાંજન બષી વેરઇ જયછે. 


પુરો પટેટાની. 


ચેડા સારી જાતના પટેટાને નરમ ખાષી છે!લી પાતાપર પીસીને 
માવા જેવા કરી વણાય તેવું કકણું કરવા, થટેતો જરા ધઉ'નો ગ્વાટો તથા 


વીવોધ વાની. ૬૮૩ 


ટેસ્ટ સુજખ વાટેલુ' તીમક નાખી ગમેતે! જરા દલેલાં મરી પણુ ભેળો 
માટાં ખાટાં લી'ખ૩ જેટલા ગોળા કરી સાટે છાંડી સેજ પતળી પુરી વણી 
પેણુા।માં ધી કકડાવીને તેમાં તળવી. 


પુરી મસાલાની ધઉંતા અથવા ચોખાના આટાની. 


અગે વીવીધ વાંનીમાં પુરી ખારમાં લખેલો ખધે સામાન લેયા 
ત્યને તેમાં દલેલી હળદ, મરી તથા ખોખર્‌' કીધેલુ' છરૂ* ૬રેક ત્યડધેા 
તોળોા ભેળી તેજ રીતે આટે। ખાંષી પુરી ખનાવીને તેમજ તળવી. ચોખાના 
સટાની મસાલાની પુરી પણુ એનજ રીતે બનાવવી. 


પેંટીસ ઇસ્ટ, કાલુ, કોળમો અથવા ખીમાના 


પરૂ પેસ્ટના ક્રસ્ટનાં તળેલાં. 


 પૅઢીસ ઉસ્ટુતાં, કરયલાંનાં, કાલુનાં, કોળમીનાં તથા ખીમાના પડ 
પેસ્ટ સાથનાં પાંચ જુદાં જુદાં ન્આએએ ચોપડીમાં લખેલાં છે તેમાં ભરવાની 
કોપ્નખી એક ચીજનાં તળેલાં પૅંઠીસ કરવાં હોયતો! જે ગમે તે એક ચીજને 
તેમાં લખ્યા મુજબ ખપ નેગી પકાવીને તૈયાર કરવી ગ્યને પડ પેસ્ટ ક્રસ્ટનાં 
પેંઠીસને આએ ચોપડીમાં લખેસોછે તે ખનાવવે। અને તેના મોટાં ખાટાં 
લીંબુના કરતાં પણુ સૈટા કટકા કાપીને તેને એક ઇંચના ત્રીજ ભાગ 
જેટલું જાદુ સરષ્ષ્ઠ' મોળ વણુવું. પછી માહે ભરવા માટે જે 3એક ચીજ 
તૈયાર કીધેલી હોય તેને નમની વચમાં પુરવુ' સુકનું અને તેની ઉપર ઢાંકવા 
માટે ખીજ કઢકાને ગમેમજ વણુવે।. પણુ તેને પાણીથી વળમાવતાં તળતી 
વેળા ખેઉ ભાગ છુટા પડી જશે તેટલામાટે ચે ચોપડીમાં લાહી 
ખનાવવાતી રીત છાપેલીછે તેમ થોડી સેજ લાહી ખનાવી તેને 
ફરતી કીનારીની ઉપર લગાડીને પછી તેની ઉપર ખીજે વણેલે। ટુકડો 
સફાઇધી વળમાવીને પછી તેની ઉપર નાનુ કપ યા ત'ખ્લર મુકી તેની 
જીનારી ખરાખરનું સરપ્યીુ' મોળ પેંઢીસ છરીવડે કાપી એ રીતે ખધાં 
પૅઠીસ તેયાર કરવાં, ત્યારબાદ ઉ'ડા મોટા પેણામાં પુરતું ધી નાખી તેને 
પીએ ખળતે મુકવુ ગ્મને બરાબર કકડીને માહેધી ધુંમાડો નીકળેને તેમાં 
પૅઠીસ સુકી મનનહુના ફ્રીકા લાલ ર'ગતાં કકરાં તળી સૅખેક તપૅલીની ઉપ્‌ર્‌ 
બોથુ' સુકી ગ્માંધરાતી ચમચથી કાઢીને તેમાં સુકવાં, 


ટ્૮્૪ વીવીધ વાંની. 


વેંટોસ ઇસ્ટ્ટુના પફ પેસ્ટના મસ્ટનાં. 


ગ્માખ્મે ચોપડીમાં ઇસ્ટ તળેલુંછે તેમાં લખ્ખ્યા પ્રમાણું પણુ ખપ 
જેગો ખંધા સામાન લેવો। અને ખધી તરકારીના ચણુ। જેટલા ઝીણા કઢકા 
કાપી તેમાં લખ્યા સુજખ તળીને મજાહનુ તતરાવેલુ' ધીપર પકાવી તેમાં 
પુરતો વેલાતી સોસ તથા લી'ખખુનો રસ ભેળી ટેસ્ટ સુજબ મસાલો ગરમ 
નાખ્વો. ત્યારખાદ પૅંઠીસ ખીમાનાં પક પેસ્ટના ક્રસ્ટનાંમાં લખ્યા પ્રમાણે 
કોડીયાંમાં પફ પેસ્ટ ચુકી ખીમાને ખદણે તેમાં આગે પસ્ટુ ભરી ઉપર 
પડ પેસ્ટ ઢાંકી તેની ઉપર માપખ્પખણ ચોપડીને પુડી'ગ તથા પાઈ બનાવવાની 
ગીતમાં લખ્યા મુજબ ગરમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં જુ'જવા. પૅઠીસ ખીમાનાં 
પફ પેસ્ટના ક્રસ્ટનામાં લખ્યા મુજખ ગમેતે એ દરેક પંટીસમાં પણુ 
ખાફેલાં છડાં *્યડધાં મુકવાં. 


પૅંટીોસ કરચલાનાં ડેટળામાં ભરેલાં, 


કરચલાં કાડવમાં રહતાં હોય તે નહી પણુ દરીયાના ખખડકનાં સે] જ” 
મોટાં લેવાં અનને તેને પેહલે ખાઠીને શ્મ'દરનું ખધુ' માસ કાઢી તેને ટુપીને 
ઝીણુ। રેસે। કરવો સ્યને આગ ચોપડીમાં માછલી; કોળમી; તાજ ખુમલા 
અથવા તાજ લેવટામાં લખ્યા મુજબનો ખધેો સામાન લઇ મનહનું 
તતરાવેલું "ખાર ષકાવી તેમાં ટેસ્ટ સુજખ વેલાતી સૉસ ભેળવો. પછી 
કરેચલાંનાં સર્ટેદ કોટળાંને કાઢી નાખ્વાં ગને કાળાંને ચ્મ'દરધી સેજ ધોઇ 
નુછીને કોરડાં કરી તેમાં રાધેલાં કરચલાં ભરી થોડાં પાંઉનાં ક્રીમતે જરા 
ધીમાં સુછુ' તળીને ઉપર તે ભભરાવીને હથેલીવડે દાખી ૬૪ કેોટળાં 
સાથેજ ટેખલપર મોકલવા. 


પૅટોસ કરચલાનાં પફ પેસ્ટના કસ્ટનાં, 


ઉપર કરથલાંનાં પેંઠીસમાં લખ્યા સુજખ કરચલાંને ખાફરી માહેયી 
માસ કાઢીને તેના નાના કટકા કાપવા ગ્મને હેડે પેંઠીસ કાલુનાં પફ પેસ્ટના 
કસ્ટનાંમાં લઃખખ્યા સુજખ ખીને ખધેા સામાત લેવો પણુ કાલુને ખદલે 
ખાેલાં કરચલાંતા કટકા લેવા શ્મને એને કાલુતી જ કાની પકાવીને તેમાંજ 
લખેલી વીતે શખેનાં ક્રસ્ટનાં પેંઠીસ બતાવવાં. 


વૅટીોસ કાલુનાં પફ પેસુઢના કેસ્ટનાં. 


એમ કેહછે કે મેથી ઓગસ્ટ સુધીનાં થાર માસમાં જે કાલુ મ્યાવેછે 
તે ખાવાં નહી તેથી અવચુણ થાયછે. પણુ બાકીના ખીજા ભાડ મહીનાનાં 


રં 


વીવીધ વાનો? હૃ૮પ 


કાલુ સોજા આવેછે તે મે ૬જન લેવાં ગને તેનાં કોટળાં ભાંછને માહેયી 
કાલુ કાઢી તેમાં કાંકશી હોયછે તે ખધી બરાખર કાઢીને સેજ ધોઇ 
પાણીમાં જરા નીમક સાથે બાફીને ખોયાંમાં નાખી ખધુ' પાણી નીગરાવા 
દેવું. લસણુની સાત કળીને છે!લીને ધણુંજ ખારીક ભુકા જેવુ' કાપવું. બે 
ઝુડી કોથમીરનાં પાદડાં, મોઢાં લીલાં મરચાં ૨ તથા ધોડી સેલર પાર્સ્લીને' 
ધોધને બારીક કાપવું, ત્યારખાદ એક પાશેર કાંદાને છેલી સુકા જેવા 
કાપી પારૈર ધીમાં પ્રીકા લાલ તળી તેમાં ઉપણે। ખધે। સામાન તથા સપાટ 
ભરેલી એક યમચી દલેલાં મરી, ઉપસેલી ભરેલી દોઢ ચમચી નીમક તથા 
ખઆરેલાં કાલુ નાખી ચમચે મેળવી મેક પાશેર પાણી રેડી ઢાંકીને પુરતા 
ઇેંગારપર સુડવુ' મ્મને કાલુ બરાખર ચરી તતરીને ધીપરે આવેને ઉતારી 
માહે ખઢાસ પુરતો વેલાતી સોસ ભેળવો ત્યને આગ ચોપડીમાં પેંઠીસ 
પીમાના પફ પૈસ્ટના કસ્ટનાછે તેમાં લખ્યા સુજખ કોડીયાંમાં પફ પેસ્ટ 
સુકી ખીમાને ખદલે એે પકાવેલાં કાલુ ભરીને તેમજ ઉપર પડ્‌ 
પેસ્ટ હાંકવે।. 


પંટીસ કોળમીનાં પફ પેસૂટભા ક્સ્ટનાં. 


તા મોઢી કેળમી ખે કુડીને સમાર સ્મ'૬૨ કાળી દોર જેવી નેસ 
હોયછે તે કાઢી થોડુ નીમક ભૈળી વીસેક મીનીટ રાપ્યાખાદ ચોખાને 
ટો લગાડીને સોજી ધોઈ સયડધી ઇંચ જેટલા કકડા કાપવા પણુ કોળમી 
નાની હોયતો ઉપર લખ્યા કરતાં થોડી વધારે લઇ એજ રીતે તૈયાર 
કરીને આપી રાખવી, ત્યારખાદ ઉપર પેંઠીસ કાલુનાં પડ પેસ્ટના ક્રસ્ટનાંમાં 
લખ્યા પ્રમાણું પણુ કોળમીને ખાફવા વગર એમજ કાલુને ખદશે પકાવી 
તેજ રીતે એ 'કોળમીનાં પેઠીસ ખતાવવાં. ગમેતો ઉપર સુજખ કોાળમીને 
રૉધવાને ખદળણે ગ્યાએ ચોપડીમાં સેમ્ખીલ લખેલુંછે તે અથવા પાટીયા 
શાળમીના જુદા જુદા સ્યાએ ચોપડીમાં છાપેલાછે તેમાંનો ગમે તે ખએેક 
તતરાવેલે પકાવીને તે ક્રોડીયાંમાં ભરવે. 


પેટીસ ખીમાનાં પફ પેસ્ટના ક્સ્ટનાં. 


ભ્માએએ વીવીધ વાંનીમાં પક પેસ્ટ કસ્ટનતાં પેંઠીસને। બનાવવા છાપેલેછે 
તે સુજખ ખપ ન્નેગા પફ પેસ્ટ બનાવી કોડીયાંમાં હેઠે સુકવા માટે કકડા 
કાપી તેને «૩ સાટા નાખીને બમ જેટલે જદો વણી કોડીયાંને 


૮૬ વાવોધ વાનાં. 


માખણુ લગાડી તેમાં સુઝી ઉપર નીકળી મ્માવેલાં ખુણાંને છરીથી કેડીયાંતી 
જ૪ીનાશ ખરાખર સરપ્યું' કાપવું અને આએ ચોપડીમાં ખીષો મેોસ્ત 
અથવા મરધીનામાં પેહેલો પકાવવા લખેલુ'છે તે મુનખ પણુ 
મજહનેો તતરેલેો પકાવવેો આને ભુજ્વામાં ખટઢાસ એછે! 
થાયછે માટે "ખટઢાસ ઉપરાંત થોડો વધારે વેલાતી સોસ તથા 
લી'બ્ુના રસ ભેળી ટેસ્ટ મુજબ મસાલા ગરમ નાખીને કોડીયાંમાંતા પફ 
પેસ્ટની કીનારી સુષી ભરવુ ગ્યને ઉપર મુકવા માટે હેઠેના પડ્‌ પેસ્ટનાં 
કરતાં જરા નાના બે કકડા કાપી જરા પાણી લગાડી ત્મકેકપર સુકી જરા 
સાટા છાંઠી અવાર નવાર ફેરવીને કોડીયાં ઉપર સુક્તાં સેજ ખાણેર રૈહ 
તેટલુ મોડું સરષ્ઠુ ગોળ પોણી ઈચ નદુ વણુવુ, જમ ર્ફેર્વીને વણવાનું 
કારણુ એકે એકજ તરફથી વણુતાં ઉપરતાંજ પડ વણુઇને ષતળાં થાયછે 
તમને હેઠેનાં જાદાં રહી જાવછે. તે પછ) કોડીયાંમાં મુકેલા પેસ્ટતી કીનાનાને 
જરા પાણી લગાડી તેની ઉપર એ પેસ્ટ સુકીને વળગાવી છરી વડે ખાહેર 
નીકળેલી કીનારીને સરખી સફ્ાપ્તથી કાવી એ રીતે બધા પૅઠીસ તેયાર 
કરીને તેની ઉપર ખી”્જી જરા માખણુ ચોપડીને પુડી'ગ તથા પાઈ 
ખનાવવાની શરતમાં લખ્યી યુજમ ગરમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ભુ'જવાં. 
જકીનારીપરધી કાપેણે। પફ પેસ્ટ નીકળે તેતી પતળી ચીપ કાપી ગઞેતેો તેને 
પૅંદીસની ઉપરના પડ્‌ પેસ્ટપર્‌ વચમાં જરા પાણી લગાડીને ચોકડીની કાની 
મુકીને પછી ભુ જવાં, મરજી પડેતો ખામ પકાવવી વેળા તેમાં છેલેલા 
પટેટાનાં થોડા કકડા પકાવી તે ગ્મકેક કકડો તથા ખાફેલાં ઈઇડાને છેલલી 
ઉભા ખબે કકડામાં કાપો તે ત્ખકેક કફડાને પૅઠીસમાં ખીમા સાથે સુકવે!. 
હમેશ ખધા પૅંઠીસ માટે પફ પેસ્ટ માખણુના જ ખનાવવે.. પણુ કદાચ 
ચયરખીનેો કરવો હોયતો પફ પેસ્ટ પાધનામાં ચરખીનો ખનાવવા લખેલુ છે 
તે મુજખ ખતાવી તેના ચારસ કકડા કાપી ઉપર કેોડીયામાં માખણુને 
પફ પેસ્ટ વણીને સુકજ લખેલુછે તેમ એ વણીને મુકવો. પણુ એ કસ્ઢ 
થ'ડો થયાથી ઠીસણ્ન ગ્મકેક સાથે પડ વળગી જાછે માટે એ પેટીસ 
ગરમ ગરમજ ખાવા. કોડીયાં નહી હોયતો પછી બધા એકસરખા એક 
ઇંચતા તીજ ભાગ જેટલા જદા પફ પેસ્ટના સરખા મોળ :કકડા વણી 
તેની વચમાં ખીમા ઢુઝી કીનારીપર્‌ પાણી લગાડીને ખીજે કકરો મુકીને 
વળમાવી તેતી ઉપ નખ્લર સુકીને છરાવડે કીનારીને સરખી ફાપી 
ઉપરની બેો[ર્ડુપર માણું લગાડીને ઉપર સુજબ બભુજવાં. 


# 


વીવીધ વાંનો? ૬૮૭ 


પૅંટીસ ખીમા પટેટાના. 


સારી જાતતા પટેટા શૈર શા, ખઆાખે ચોપડીમાં ખીમા મોસ્ત 
અથવા મરેધીતામાં લખ્યા મુજબ અડધા રતલ ખીમાને મજહુનેો 
તતરાવીને-સુકો પકાવેણો, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલાં મરી 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, વેલાવી સાસ તથા લીંખુનો રસ દરેક નાને 
ચમચે। ૨, મસાલે। ગરેમ ટેસ્ટ સુજખ, ઉંડા; ધી; થો ખાના આયો તથા 
સુકાં પાંઉનું કોમ ખેટલે ક્રમ્ભમસ અથવા ઘઉંને રવો પખખપ્‌ સુજખ. 


રાંધેલા ખીમામાં ટેસ્ટ મુજબ ગરમ મસાલો, સાસ તથા લીંબુને 
સસભેળવો. આગે ચોપડીમાં પટેટા મેશ્ડમાં લખ્યા સુજખ પટેટાને ખાઇ! 
મશ કરી તેમાં મળી તથા ટેસ્ટ મુજખ થોડુ વાટેલું નતીમક ભૈળી મરજી 
પડેતો એક તાજળ' ઉડાંને સારીકાની દોહવીને માહે તે પણુ ખરાબર 
શેળવવું. પછી જેટલાં નાનાં મોટાં પૅઠીસ ખનાવવાં હેય તેમ પટેટાના ગોળા 
કરી હાથને વળગે નણી માટે તેને પેહેલે પુરતા ચોખાના સઆટઢામાં રેળીને 
પછી તેતી વચમાં "ખાડો કરી સફાઇદાર્‌ પતળાં ઉડાં કેોડીયાં જેવુ કરાં 
તેમાં પુરતો ખીમા ભશને ઉપરથી પરટેઢાને ખરાખર ખીડીને મોઢું બ ધક ની 
ભામે નહી તેમ સ ભાળયી દાખીને ચપડ્ડુ' કરવુ, કારેણુ ત્રાળ કરતાં ચપટા 
પૅઠીસ મજહુનાં તળાયછે. ગમેતે! ખેમ કોડીયાં કરવાને બદલે પડેટાના 
જરા નાના મોળા કરી તેને આઢામાં રળી હુથેલીપર પુરતો ચે!ખાનેોા 
શયટો। ભભરાવીને પછી તેની બ ઇંચ જેટલી જદી ખધી એકસરખી પુરીશઓઆ 
થાપવી, પછી તેમાંની ખએેકને હથેલીપર મેલી તેતી વચમાં પુરતો ખીશા 
સુકી ફરતી કીનારી જરા ખાલી રાખી તેતી ઉપ? પાણી ચોપડીને ઉપરે 
ખી૪ પુરી ઢાંકી ખીમા ખાણેરે તીકળે નહી તેમ સફાઈથધી ખેઉ પુરીની 
કીનારીને ચપટ વળગાવવી. પૅઢીસની ઉપર કોમ આખ રવાનું જાદું પડ 
વળમેછે તેમ તે મજહુતાં થાયછે તેટલામાટે પાતળા યા ટેખલની ઉપર 
ક્રીમ અથવા રવો! પાંધર્વો અને ગ્મમથા ષટેટાની ઉપરે પુરતું ક્રોમ વળગતુ 
નથી.માટે મેવી હોયતો તે સ્મને તે નહી હોયતો પછી પેંઠીસની ઉપર ખધે 
થ'ડું' પાણી થોપડીને પછી ક્રીમ યા રવાપર સુકી મેઉ પડ તેમજ ફરતી 
ખોરદુપર ખધે પુરતુ' કીમ દાખી દાખીને વળગાવવુ'. લારખાદ બે ઈંડાને 
સુષ પ્ણેટ યા ઉંડી રકાખીમાં ભાંછ તેમાં ખે ચમટી તીમક નાખી ખાવાના 
કોંઢાથી ખુખ તરેહ શેોહુવીને પતળાં કરવાં કને પેણા યા મોઠી છાલકી 


૧૮૮ વીબીધ વાની, 


કઢાઇમાં ધીને ચુણે સુકી તે કકડીને માહેયી અરાખર ધુ'માડે નીકળેને 
રાહુધેલાં ઉંડાંમાં એક પેટીસ સુકી હેઠેનો પડને ખરાખર પડુ' લાગેને 
તવાથા વડે ટેર્વી ખીજે પડે બરાબર ૪ડુ' લગાડી ઉપર્તું પડ અમેમ જ 
હોયતો તેને પાછું ફેરવી છડુ' લાત્રેને તુતે તવાયા વર્ડેજ પેંઠીસને ધીમાં 
મેલી ખે રીતે ઇંડુ' લગાડીને માહે સમાય તેટલાં પેંઠીસ સુડવાં શ્મતે એક 
પડ ફીકા લાલ રગનું થાયને ફેરવી ખીજીુ' પડ મેમ જ થાયને કાઢવાં. પડુ” 
લગાડયા વગર પણુ થોડાં ધીમાં ધીમી *યાંચે યા ઇંગારે તળીયાથી પેટીસ ' 
મજાહુનાં લાલ ગ્મને કકરાં થાયછે. મીઠાસ પસ'૬ હોયતો પખખીમામાં સપાટ 
ભયેલી એક ચમચી ખાંડ ભેળવી, તેમજ ગસઅ્ેતો થોડી છે।!શેલી ખદામના 
કટકા તથા કીસમીસ દરાખખને તળીને તે પણુ માહે નાખ્વી. ખીસો નણી 
હોયતો પછી ગ્યડધે શૈર કાંરાને છેલી ભુકા જેવા કાપવા, અડધા તોળો 
ગાડુને છેલી ધણુ। જ બારીક ભ્ુકો કાપવે।, ચારે રુડી કોથમીરનાં પાદડાં; 
જુદનાનાંવીસ પાદડાં તથા મોઢાં લીલાં બે મરમાંને ષોઇ કોરઝું કરીને 
આવીક કાપવુ. પછી કડણુ ધી ઉપસેલો! ભરેલો ગક નાનો ચમથો 
લઉ તેને કકડાવી તેમાં ઉપણો ખધા કાપેલેો સામાન તથા ઉપસેલી 
ભરેલી એેક ચમચી નીમક નાખી ગર્ધકચર્‌' તળીને ઉતારી તેમાં "પટાસ 
પુરતો! વેલાતી સેસ, લીંજુને રસ તથા ટેસ્ટ સુજખ મસાલો ગરમભેળીને 
પૅઠીસમાં એ ભરવુ. એને। ટેસ્ટ પણુ સાર્‌। થાયછે. 


વૅટીસ ભેજ'નાં પફ પેસ્ટના કસ્ટનાં, 


અચે ચોપડીમાં ભેજના ભુ'જેલાં લખેલાંછે તે ગુજખ ખધોા સામાન 
લેવા પણુ વી"જુ પસ ૬ હોયતો મરયાં જરા વધારે લેવાં શ્યને તેજ રીતે 
સામાન તેયાર કવીને ભુ'જવું નહી પણુ એમજ રાખીને પૅંઠીસ ખીમાનાં 
પડ પેસ્ટનાં ક્રસ્ટનાંમાં લખ્યાં પ્રમાણે પણુ ખીમાને બદધે એ ભેજ'ની 
મેળવણી ભરીને પઠીસ' બનાવવાં, ગમેતો બેમાં પણુ ખાફેલાં ઇંડાના 
ઉભા ખભે કકડા કાપીને તે દરક પૅઠીસમાં શ્મકેક સુકવે।. 


પૅઢીસ મરધોનાં પફ પેસ્ટના કસ્ટનાં. 


ભાએ ચોપડીમાં ગોસ્ત અથવા મરથી મસાલાતું પેહેલુ' તથા 
તીજા' લખેલુંછે તે મુજખ એક ફરમે હાફ ફાઉલને તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણિના બીજે ખધો સામાન લઈને તેજ રીતે પકાવવી, પણુ મેમાં 


વીવીધ વાતી. ર્ટ્ટ 


પ્ટેટાના ચાર ચાર કકડા કાપવા ખને ધણી સેન ગેવી સાથનુ' કરવું. 
પછી મરઘીનાં ખધાં હાડકાં કાઢી નાખીને નકી માસને પેલી જર મેવીમાં 
ભેળી ખટાસ નાખી પૅઠીસ ખીમાનાં પફ પેસ્ટના ક્રસ્ટતાંમાં લખ્યા 
મુજબ પણુ ધણાં મોટાં કેડીયાંમાં પફ પેસ્ટ સુકી કીનારી કાપીને એ 
મરધી, પટેટાના ખખે કકડા તથા ખાર્ેલું અડષધુ' ડું સેલી ખીમાનાં 
પેઠીસપર સુક્વા લખેલોછે તે કરતાં જરા જરો પક પેસ્ટ ઢાંકીને તેજ 
ગીતે ભુ'જવાં, એ પેંઠીસ નાનાં પાઇ જેવાં થડ. 


પૅટીસ માછલી અથવા ડેળમીનાં પટેટાનાં. 


ગાએ ચોપડીમાં માછલી, શ્ય'બાર, કેળમી, તાન ખુમલા અથવા 
તાજ ધેવઢા ખારા છાપેલાછે તે સુજખ કેોઉખી જાતની સારી માછલીની 
કટકીને અથવા સમારેલી કોળમીના ષણુા। જેટલા કટકા કાપી તેને ગેવી 
વગરનુ સુકૂ તતરાવેલુ ખખારૂ' પકાવવું ચચને માછલી હોયતો તેનું ચામડું 
તથા કાંટા કાઢી નાખીને તેના કોણુ। કટકા કાપવા અને ચે મેમાંતું 
જે મેક હોય તેમાં ટેસ્ટ ગુરતો વેલાતી સોસ ભેળવે, પણુ મસાલાનુ' 
કરવુ હોયતો શ્માખએે ચોપડીમાં પાઠીયો કોળમીનો સાધારણુ છાપેધોછે તે 
સુજખ સ્મામલી નાખીને તતરાવેણો પાટીયો પકાવવેો. પછી પૅટીસ 
ખીમા પટેઢાનાંમાં લખ્યા પ્રમાણે મેશ કીધેલા પટેટામાં તેજ રીતે પણુ 
ખીમાને ખદલે એ કોળમી અથવા માછલી ભરી ક્રીમ યા રવે। લગાડીને 
તૈમાં લખેલી રીતે ૪ંડુ' લગાડીને *મથવા ૪ઉંડું' લગાડયા વગર શ*યમથાંજ 
ભે પેઢીસ તળવાં. 

પેન કેક. 


મીલને। પેહલાં ન'બરનેો ઘઉંનો આટો તોળા &, તાજ ઇંડાં ૩, 
દુધ પાશેર ૧, ધી તથા ખાંડ ખપ ચસુજખ. 


પડાંને ભાંછ દાળને ખુબ રોહવી તેમાં જરા જરા કળી દુધ બેળી ને 
માટામાં ધાડ થોડુ કરી એ બધુ બરાબર સળષરીને પછી સરફેદીને કઠણુ 
કેફ ચઢાવીને તે ભેળવી અને ધોાહીપર ચાપટ કરતાં *્માવડવું' હોયતો તે 
રીતે લોહી ઉપર કરવાં શ્યને તેમ નહી થાયતો પછી મ્યાએે ચોપડીમાં 
પૅનકેક ખીમાનાંમાં લખ્યા પ્રમાણે તાંખાંનાં હંકણુ મા પેણામાં બતાવવા 
મેળવણી નામી હેડેનુ' પડ લાલ થાયને ઉપર્‌ પખાંડ ભભરાવી સાંમસામી 


હંહ૦ વાંવીષ વાંતી, 


ખે ખોરદુધી ખખે આંગળ જેટલુ' સરખુ' વાળીને પછી ત્રીજી તરફથી 
પૅનકેકને ગોળ વીઢાળી લેવાં અથવા એમ ખે બેો!રદુથી વાળયા વગર 
શે્ભામર્લેટની કાની અમથાંનજ વીઢાળીને લી'જ્ી તીચવીને ખાવાં. એ 
પૅનકેક સારાં લાગેછે. 


પૅનડેક અથવા ધઉંલા. 


' બાખે ચોપડીમાં ચાપટપેહલા અથવા ખીજમાં લખ્યા પ્રમાણના 
સામાનની મેળવણી તૈયાર કરીને તેન રીતે લોહી ઉપર રડી છહેડેનુ' પડ 
લાલ થાયને ઉપર પૅનકેકમાં લખ્યા મુજખ તવાથા વડે બે બે।રદુધી 
વાળીને વીઢાળી લઇ શમે પૈંતકેક જેને ધણાં લોક ધઉંલા પણુ કેડ્‌છે તૈને 
જાહીપરેધી કાઢી એન વતે ખધાં ખનાવવાં. વધારે સારાં પેતકેક કરવાં 
હોયતે! લોઢીપર સેળવણી નૈંડયા પછી હેડેનું પડ લાલ થાયને થોડા તાજ 
શોલા માવા અથવા મલાઉમાં જરા દુધ તથા સોજે મોલાબ ભેળી નરમ 
કરીને તેમાંથી એક ચમચે।! લઇ તવાથાથી પૈતકેકતી ઉપર પાંથરીને 
પછી ઉપર સુજખ વીઢટાળવે।. ગમેતે માવા યા મલાઇંમાં ટેસ્ટ કરતાં 
જરા વધારે વેંતીલા એંતન્સ ભેળવુ. વધારે એસેન્સ ખેટલા માટે નાખવુ 
કે ચુલા ઉપરરેહુતાં તેનો રેસ્ટ ખળીને એછે થાયછે. જે લોહી ઉપર 
શેળવણી પુરતાં નહીજ ભાવર્ડેતો પછી આગ ચોપડીમાં પૅનકેક 
ખીમાનામાં લખેલુ છે તે રીતે ત્રાંબાનાં ઢાંકણું યા પેણામાં ખનાવવાં. 

વધારે સેજ ફરમાસુ ધઉંલા ખનાવવા હોયતો પેરનો દણેલે ઘઉંને 
એરા ઠીપરી ૨, તાજ ઉંડાં ૨૫, તાજી શેજી દુધ શર ૨, છુ દેલી 
ખમેળચી તાળો ના તથા જયફળ તોળો ૦1, સોજે માલાખ નાના ચમચા ૬ 
તથા સેોજી' ધી શૈર્‌ ૦1 લેવું સ્મને ઇંડાં ભાંજ "ખ્રુખ દોહવી તેમાં ધી ભેળી 
ખધુ' દુધ મેળવી ખઆયટાને થાળીને એક ફલઈ ભરેલી સેજ તપેલીમાં 
નાપ્ખી તેમાં દુધ ૪ડાંવાળી સેળવણીને જરા જરા નાખી તાટાનોા જરાખી 
ગાંગડો રેહુ નરી તેમ ખધુ' ખરાખર મેળવી છેલ્લે મ્રોલાખ તથા એળચી 
જાયફળ નાખવું, પછી ગ્મડધે શેર ખદામની ખીજ તથા ભાજેલાં પસ્તાં 
એક પાશેરને છેલી «રા મોલાખમાં મેઉને ખારીક પીસ્વું અને સવા 22 
સોજા તાજ બોલા માવાને જર દુધ નાપ્મી પોચો! કરી તેમાં એએ ખદામ, 
પ્સ્તાં, છુ'દેલી બેળચી તાળા ના તથા “યફળ તોળ ન તથા વેનીલા 
એસેન્સ બે નાના ચમગામાં સાત ટીપાં મોલાબનુ ગેરસન્સ નાખીને 


વીવીધ વાંની? ટ્હય 


પછી ખધુ' બરાખર સાથે મેળવીને તેયાર કરવુ'. ત્યારખાદ સોજી પોણે। 
રૈર ધી લઇ તેમાંથી જરા ધીને એક સાફ લોહી ઉપર ચુલે કકડાવીને 
પછી ગામકી કોલસાના ધીમાં ઇંગાર ઉપર લોહી રાખી પેલી શ્રાટાની 
મેળવણીમાંથી એક કરછી ભરીને ઉપર્‌ પ્રમાણે લોદી ઉપર રેડી હેડેનું 
પડ લાલ થાયને દોઢ શૈર ઝીણી સફેદ શાકરીયા પાાંડમાંથી થોડી ઉપરનાં 
પડ ઉપર ભભરાવીને પછી તેતી ઉપર માવાની શેળવણી ચેક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચીને પાંથરી જરા વપ્ખત રહી ઉપર લખ્યા પ્રમાણે વાળીને 
વીટઢાળી લઉ લોહીની જીનારી ઉપર સુકીને પછી ખીજ ધઉંલા માટે ચમેજ 
શીતે મેળવણી રેડવી. જે ત્મરસામાં પેણ તેયાર થયલે! ધઉંણો ડ્ેરવ્યા 
કરેવે। નનને ઘણેુ। કકર્‌। થાયને તવાથા વડે કાઢી લષ એજ રીતે ખધા 
ખનાવવા. માવાની મેળવણીને ખદલે ગમતા રાજખળી જમ લગાડવી, 
પણુ તે વચમાંજ લગાડવી, છેક કીનારી સુધી હરીતે। ખાહેર નીકળી પડશે, 
એ પૅતકેક ધણાં સરસ થાયછે. 


પૅનડેક ઇંગ્લીશ. 


મીલને પેહેલાં ત ખરને! ધઉંનો ત્માટો રતલ બા, ક્રીમ ભરેલી 
૨૨ ૦1, છુ દેલી ખાંડ શૈર ૦1, તાજા ઇંડાં ૨, લી ખુનું' અથવા ખદામતું 
અર્સેન્સ ટીપાં (૫, ધી; દુધ તથા દલેલી પાાંડ પખપ સુજખ, 

પડાંને ભાંછ દાળને રોહુવવી ખને સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે।, 
પછી ધાડા દુધપાક જેટલી મેળવણી યાય તેટલાં દુધને આટામાં જરા 
જર્‌ા કરીને મેળવી ગેન રીતે ક્રોમ, ૪ડાંતી દાળ તથા સડ્રેદી ભેળી છેલ્લે 
છુંરેલી ખાંડ તથા એસૅન્સ નાખવું, ત્યારબાદ ઉપર પેંતકેક ગથવા 
અધઉ'લામાં લખેલી પેહેલી રીતે લોદી ઉપર ધીમાં ખનાવી વીટાળીને કાઢયા 
પછી ઉપર્‌ થોડી દણેલી ખાંડ ભભરાવવી. એ પૅનકેકને ટેસ્ટ ધણુ। 
સાર થાયછે. 


પૅન કેક ક્રોમ. 
મીલનેો પેહેલા ન'ખરનો ઘઉંને શ્યાટો તોળા ૨૫, સોન તાજાં દુધ 
રૈર ૦॥, ક્રીમ ભરેલી શર ૦1, છુદેલી ખાંડ તોળા પ, તાજ' છડ! ૨, જાયફળ 
તથા #તવ'ત્રો દરેક તોળો ના ભેઉ છુંદેલું, બદા મનું એસેન્સ ઠીપાં ૨૫. 
ઇંડાંને ભાંજી દાળને દોહવવી સ્મને સર્ટેદીને કડણુ કફ ચદ્દાવવે. 
પછી ગ્યાઢાને ચાળી તેમાં ઇંડાં મેળવી કોમ તથા ખાંડ ભેળી ગાંગડા 


હહર ધીવીધ વાંનો, 


નશી થાય તેમ જર જરા કરી ખષુ' દુધ મેળનીને ૫: આકીનેો સામાન 
નાખી ખરાખર એકરસ કરી ખની શકેતો ચાપટમાં લખ્ખ્યા પ્રમાણે ળોદી 
ઉપર નાંમીને બેઉ પડ ધીમાં લાલ તળવાં. પણુ ફેરવતાં નહી અવર્ડેતો 
પછી પૅનકેક શ્મથવા ષઉ લામાં લખેલી ત્રીતે વીઢાળી શેવાં, મરજી પડેતો 
વીટળવા શ્ધગાઉ થોડી રાજખરી જમ ચોપડીને પછી વીઢાળવાં. એ 
પતકેક ઘણાં મજહુનાં લાગેછે. 


પનકેક ખીમાના. 


મીલને। પેહલાં ન'બરનોા ધઉ'ને। આયો તોળા પ, તાજળ' ઇંડાં ૨, 
સોં દુધ પાશેર ૨, લીબુને। રસ તથા વેલાવી સોસ ૬૨ક નાને ચમચે। ૨, 
નીમફ સપાઢ ભરેલી ચમચી ૨, આગે ચોપડીમાં ખીસો મોસ્ત ત્યથવા 
મર્ધીનામાં પેહેલો લખેલાછે તે પ્રમાણે ચ્યડધા રતલ નકી મેઃસ્તને। સેજ 
તતરાવેણે પકાવેણે ખીમા; ધી તથા સુકાં પાંઉનું ક્રીમ ખખપ મુજખ. 


થમેક એાલમાં *્યાટામાં એક ઇડું' તથા નીમકને સાશીકાની ભેળી જરા 
જર્‌। કળી ખઅધું દુધ ચમચા વડે ખરાખર મેળવી સેજખી ગાંગડો રાખવે। 
નહી, પછી એક કલાક હાંકી રાખ્વુ'. રાંધેલા ખીમામાં લીંબુના રસ તથા 
સેસ ભેળી જરા ચુણે મુકીને સેજ ખાળવે।, પણુ ખીસો વવરે કર્વે। 
નછી. લારખાદ છ ઈયનો વષમાંને ગાળા હોય તેટલાં કલઇ ભરેલાં પણુ 
વપરધને ખરાખર લીસું થયલું હોય તેવાં ેક્સરખાં સપાટ તળીયાંનાં 
પતળાં ઢાંકણું *્યથવા એટલાન ગાળાના ત્રાંબાના યા એંલ્યુમીનમના 
પેણાને ચુણે ધીસે ખળતે અથવા ગામડી કોલસાના પુરતા ઇંગારે સગડીની 
ઉપર્‌ સુકવું શ્મને તાવેલાં પતળાં ધીને મરઘીનાં સાફ પીછાં વડે ઢાંકણું યા 
પેણામાં ખરાખર લગાડવું શને તે કકડીને માહેથી ધુંમાડો નીકળે સારે 
પૅન કેકની મેળવણી વાસણુમાં હેઠે ઠરી જાયછે તેને દોહવીને પાછી મેળવીને 
પછી નાની કરછીમાં નાના બેથી હઢી ચમચા જેટલી મેળવણી ભડીને 
ધછી ઢાંકણું યા પેણાને ડાવા હાથે કપડાંથી ઉંચકીને વુર્તજ તેની વચમાં 
શેળવણીને પાંથળીને રેડી દઇને પછી ઝડપથી ઢાંકણું યા પેણાને ડ્રેરવી 
નાખી તેમાંનો ખાકી રહેશે ખાલી ભાગ વચમાં રેડેલી મેળવણીયથી જ 
પુરી નાખીને વૃતેજ પાછુ' ચુલા યા સગડી ઉપર સુકી ૬૪ને પીછાં વડે 
કઝીનારીની ઉપર ફરવું જરા ધો ચોપડવું, જે પેન કેકની હેડે જરી. તે ષછી 
ઉપરથી સર્ટેદેજ પણુ હેઠેધી મુાઇને પૅનકેક તેયાર થાયને તેની ફરવી 


વોવોધ વાંની# હહર 


કીનાર્‌ીને છરીની ત્મણીથી ત્ખળગી કરીને પછી હાંકણુ યાપેણુાને ઉંચકીને 
માટી રકાખીની ઉપર ઉલટ ધરીને જરા હલાવવું, તેથી શ્ય'દરનું પત કેક 
નીકળી પડશે તેને ભાળે નહી તેમ સ'ભાળથી પાંથરીને સરપ્યુ' કરવુ”, 
પણુ એ રીતે પૅતકેક તીકળી નહી પડેતો પછી કીનારીપરથી મેઉ હાથની 
ચયમટઠીધી ઉંચકી ભાગે નણી તેમ સ'ભાળધી કાહીને રકાખીમાં પાંથરી એજ 
રીતે ખધાં બનાવવાં. પણુ પષતકેક ખનાવતી વેળા મેળવણીનુ' વાસણુ 
ચુલાની નષ્ઠદીક રાખખવુ' નહી, તેતી ગરમીથી મેળવણી ખ'ધપ્નને ધટ થશે. 
પૈનકેક ખનાવતાં ખઆઆવડરે નહી સારે મેળવણી ગાળામાં ખરખર પુરાડી 
નહી ગને પનકેક અધુર્‌' થરી, પણુ એક ખે ખીગડયા પછી ખરાઅર થરી. 
તે અધુરાં ખનેલાં વેન કેકને કાઢી ના"પવાં તહી પણુ મેને જેડી એક આખાં 
જેવું કરીને તેમાં ખીમા ભરવે।. ખધાં યૅનકેક થાય પછી તે જેટલાં હોય 
તેટલા ખીમાના ભાગ કરવા ભને પૅનકેકનુ' ભુ'જાયલું પડ ઉપર રેહ તેમ 
સોજા ગાળ પાતળા ઉપર સરપ્છુ' પાંથરીને તેના ખએેક છેડા તરફથી એક 
ઈચ જેટલો ભાગ છેડી ૬૪ ને ખીમાના બૅક ભાગને ખાહેર નીકળી નહી 
પડે તેમ બેઉ સાંમસામાં છેડા તરફને। થોડો ભાગ ખાલી રાખી ખીશોા 
મુકીને પછી ગોળ વીટીની કાની વીટાળી લઇને પૅનકેકતા મેઉ છેડા 
અડધી ઇંચ જેટલા કાપી કાઢીને સરખુ કરવુ' થવા એમ છેલ્લે બેઉ 
છેડા કાપી નાખવાને ખદલે એક ઇંચ જેટલે ભાગ ખેઉ તરફથી પૅનકેકની 
ગ્મ'દર વાળી લષને પછી સરપ્યું' ગોળ પૅતકેક એજ રીતે વીઢાળી લેવું, 
પણુ પછી એના છેડા કાપવા નહી. બજ રીતે ખીખષોા ભરવા માટે 
યેતકેકને એમજ પાતળા ઉપર પાંથળીને તેતી વચમાં ખીમાને એવી રીતે 
પૉથરીને લખચેો।રસ સુકવા કે તેથી ખીમાંની બેઉ બે।રદુપરે પતકેકની દેહ 
ઇંચ જેટલી જગ્યા ખાલી રેહુરી મને ખીજ મે બે।રદુપર પૅનકેકતા તીજ 
ભાગ જેટલી જગ્યા "ખાલી રેહશે. તે પછી એે સામસામી ખેઉ મે।રદુ- 
પરના પેતકેકતા ખાલી એક ભાગને પેહશે ખીમાતી ઉપર સરખો વાળવો 
ગમને પેલા દોઢ ઇંચ જેટલા પૅતકેકના ખાલી ભાગને બેઉ મે।રદુપર પેલા 
વાળેલા એક ભાગની ઉપર સરખા સફાઇથી વાળી લઇને પછી છેલ્લે! જે 
ભમેક ખાતી ભામ રેહુરી તેને ઉપર સફાઉણથી વાળી લેવો. તેમ કીધાધી 
લ'ભષોરસ ચપટુ' પોહોણું હુંમકાં ધાટનું પેંતકેક થયે. ઉપલી ત્રણુમાંની 
બમેક રીતથી પેતકેક વાળી ને ખધાં તૈયાર કરવાં. સારખાદ ખાકી રહેલાં બક 
ઝડૉને ભાંછ ખુબ રોહવીને ચમંગળાં વડે પતકેફની ઉપર બધે સરુ 


હહ૪ વીવીધ વાની 


ચોપડીને પછી પાંઉનાં ક્રીમને પાતળા ઉપર પાંથરીને તેપર પૅનકેક સુકીને 
અધી ખે।ર૬પર ક્રોમ વળગાવવુ' ગ્મને પેણામાં યા લોઢી ઉષર્‌ પુરતું નહી 
પણુ થોડું ન ધી નાખી ઇંગારે કકડાવીને તેમાં ઠુંમકાં પૅનકેકતું એક પડ 
લાલ તળાયને ફેરવી ખી”જુ' એમજ થાયને કાઢવાં. પણુ પેલાં ગાળ 
વીટાળેલાં હોય તેનેતે। ફેરવીને ખધી બે।રદુપરથી સરખાં તળવાં. મોાવેવાળી 
ધણીખખગી ખધી સાધારણુ એરતેો એ વૅનકેક ખનાવી જભેુછે ગ્મને 
તેમા એને માનકે કેહછે, 


પંનકેક ગાલાખી* 


મીલનેો પેહલાં નખરને ધઉને। આટો તોળા ૬, નરમ ખાજી 
છેલલીને મસળેલા ખીટરટ રતલ ના, સોજા દુધ પાશેર ૬॥, મેદા ખાંડ 
તોળા ૩, નાનુ જાયફળ ૨ છુંદેલુ', તાજ ઇંડાં ૪, વાટેલું ન મક સપાટ 
ભરેલી ચમચી 9, કર'ટઢ જમ અથવા શીરા વગરનો ખારક કાપેલે 
કેરીનો સુર્ખ્મો તથા ધી ખપ સુજખ. 

ખીટરટને છાલ સાથેજ આખા નરમ ખારી ગરમ હોય તેટલાંન 
છીલીને ખરાખમર ધુ'ટીને માવા જેવા કરવા. ૪ડાંને ભાંછ દાળને દોહવી 
સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે।. પછી સ્યાટામાં સેજખી ગાંગડો રેહુ નણી 
તેમ પેહુણે જરા જરા કરી ખપુ' દુધ મેળવ્યા પછી ખાકીનો ખંધા સામાન 
અકેક પછી ભેળી સારીંકાની એકરસ કરી નમ યા મુરખ્બે। હોય તેને 
જુરો રાખ્વો અને યાપટની કાની ગમે મેળવણીનાં પૅનકેક ખનાવીને પછી 
તેની ઉપર જમ યા સુરખ્બા ચોપડીને માળ વીટાળવા. 


પૅનડેક ચોખાના આટઢાના. 


ધોાયલા થો'ખાને। ત્યથવા સીલને। પેહલાં ન'ખરને। ચોખાને સ્‍્ખાટો 
રતલ ૦1, સોજી ભેળ વગરતું દુધ શેર 1, ક્રીમ ભરેલી 5૨ બા, તાજ' 
ઇડાં ૮, છુંદેલી ખેળચી તાળો ૦॥ તથા ન્નયફળ તોળો ૦1, વાટેલું નીમક 
સપાટ ભરેલી ચમચા 1, ખદામતું એસેન્સ ઠીપાં ૩૦, ધણુ। સોનમે માલાબ 
નાના ચમચા ૩, છીદેલી ખાંડ તથા ધી ખપ સુજબ. 

ઈંડાંતી દાળને શોહવવી અને સફેદીને કઠણું કફ ચઢાવવો, પછી 
માઢાને માળી તપેલીમાં નાપ્ખી તેમાં જરા જરા કરી ખધું દુધ ખરાબર 
શેળીવી શેજખી ગાંગડો રાખ્વો નણે. તે પયછી ઇેંગારે સુકી ધુ ટયા કરી ગરમ 


વોવીધ વાંનો, લ્લ્ધ 


થાયને ઉતારી થ'ડુ કરીને તેમાં ખંધા સામાત સાશીકાની મેળવી ચખેકર્સ 
કરી પેંતકેક અથવા ષઉંલામાં લખેલી રીતે અ મેળવણીનાં પેતકેક ખનાવી 
ઉપર પુર્તી ખાંડ નાખીને પછી વીટઢાળવે।. પણુ એ પૅતકેક વીટાળતાં 
ભાગી જયછે માટે સામસામી ખે ખે।રદુપ્ર્થી વાળીયા વગર એેમજ 
સ'ભાળથી વીઢાળવાં., એ પૅતકેકનેો ટેસ્ટ સારૈ। થાયછે. 


પેંતકેક નાળીયેરના ખમણનાં, 


ગાએ ચોપડીમાં 'ખખમણુ નાળીયેરનું ફરેમાસુ છાપેલુ'છે તે પ્રમાણે 
એક નાળીયેરનું 'પમણુ ખનાવવું અને ચાપટ પેહલા તષા ખીજ સ્માએખે 
ચોપડીમાં છાપેલાછે તે બેમાંથી ગમે તે એકના સામાનની ગ્મથવા વૅનકેક 
સ્મથવા ધઉંલામાં ફરમાસુ ખનાવવા લખેલુ છે તેના સામાનની જે ગમે તે 
મે ત્રણુમાંતી ખેક મેળવણી તેયાર કરી જે હેય તેને તેમાં લખ્યા સુજખ 
જેહીની ઉપર ૨ડીને યૅનકેક અથવા ધઉંલામાં લખ્યા પ્રમાણેના માવાને 
ખદલે તેતી ઉપર ચે પખપમણુ પાંથરીને તેજ રીતે એ પૅત કેક વીટાળીને કકરાં 
તળવાં. સાધારણુ પૅતકેક કરવાં હોયતો ખખમણુ પેહલુ છાપેલુંછે તેવુ' એક 
નાળીયેરનું ખનાવવુ' શયને પૅતકેક ખીમાના છાપેલાછે તેમાં લખ્યા કરતાં 
ખીને ખવધા સામાન બેવડો લઇ તેમાં બે ઈડાં વધારે નાખીને મેળવણીમાં 
ગક પાશેર મેદા ખાંડ મેળવીને પૅંતકેક ખનાવી ખીમાને બદલે પખમણુ 
ભળીને વીઢાળીયા પછી ધઉંલાની કાની ચમેને કકરાં તળવાં. જે લોહીની 
ઉપર રડીને ખનાવતાં નહીજ ન્યાવડેતો। પછી પૅનકેક ખીમાનાંમાં લખેલી 
શીતે ઢાંકણું યા પેણામાં ખનાવી ખમણુ ભરીને વીઢાળીયા પછી લોહીની 
ઉપર પાછાં કકરાં કરવાં. 


પંતકેક પટેટાના. 


સારી “તના સોજા મોટા પટેટા તથા મીલને। પેહેલાં ત'ખરને 
ઘઉંને! મ્યાટો દરેક રતલ ૨, સોજી ડુધ શેર ૩, તાજ ૪ડાં ૪, વાટેલું 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, [કારબો।નેઢ એવ સોદા વાલ પ, 
ધી ખપ સુજખબ. 

મ્માએ ચોપડીમાં પટેટા મેંશ્ડમાં લખ્યા સુજખ પટેટાને ખાડી મેં૨ડ 
કરી સ્માઢામાં મેળવીને પછી ઇડાંને ભાંછ ખખુખ દોહુવીને તે ભેળી નીમક 
તથાસોદા નાખ્ખી જરા જરા કર દુધ મેળવી ખરાબર એકરસ કરી જરાખી 


૧૯૬ વીવીધ વાની? 


ગાંગડો સખખવા નણી. પછી પૅનકેક ખીમાનાંમાં લખેલી શીતે તાંખાનાં 
કલવાળાં ઢાંકણું યા પેણામાં ધી લગાડી તે કકડાવીને તેમાં રેડી ગેમેક પડ 
લાલ થાયને છની વડે ફરવું ખણું સ્યળઝ્ીુ' કરી હાથયવડે નણી ર્ટ્રેવાયતો પછી 
તવાથાધી*ટેરવી પીછથી ખીજા' ધી લગાડી વંતકેક લાલ થાયને કાહી લેવું 
પણુ ખીજુ' રેડવાની *્ગગાઉ ધી લગાડવું નહી. કારણુ ચીકાસના સખખે 
શેળવણી ગ્મ'દર્‌ ખરખર પ'થરાતી નથી, માટે રેડયા પછી બે મીનીટ ખાદ 
પનકેકને કીનારીપરથી છરીચમે ગખળગ' કરીને પછી તેમાં ખીજી પુરું ઘી 
પીછવડે લગાડવું. વનક્ેક મીઠાં પસ'૬ હોયતો તીમકને બદલે ટેસ્ટ સુજખ 
છુ દેલી ખાંડઠે ભેળવી. 
પંનકેક ખૌલ્સ. 

મીલનેો પેહેલાં ન'બરનો ધઉનોા ખાટા રતલ ના, કડઠણુ તાજી 
માખણુ તોળા પ, ષ્ુંદેલી ખાંડ નવટાંક, બદામતી ખીજ તોળા ૨॥, 
ખ્હર્ખાનાનુ' સોજી' તાજી ખમીર તોળા ૨, તાજા પંડાં ૪, રાજખની; 
જાખળી; અંપ્રીકોટ; ગ્રીનમેજ ખે ત્રારમાંતી એક જતની નમ અથવા 
શીરા વગરને। ખારીક કાપેણો કેરીનો મુરખ્મે1; ધી તથા દુધ ખ"પપ સુજખબ. 


મ્માટાને ચાળી ડાજે નહી તેમ સેમીને સુકે। કરવા. ૪ંડાંને ભાંજને 
ખુખ દાહુવવાં. પછી નાના ખે ચમયા ભરી જુકાં દુધને ખખમીરમાં મેળવીને 
પછી શમાટામાં ભેળી તેમાં ખધો સામાન સેળવી ષટેતો જસ દુધ નાખી 
ગુ'દીને કઠણુ આટો ખાંધી નાનાં સપરયન જેટલા ગોળા કરી આગે 
ચોપડીમાં લાડવા ખમણુના ખીચીના સાધારણુમાં લ'"ખ્યા સુજખ એનું 
સફાઇદાર કુલ્લુ' ખનાવી માહે જમ યા ઝુરખ્મો ભરી એક કલઇ ભરેલા 
ખુતસયામાં છુટા છુટા સુકી ઉપર ઝોણુ કપડું ઢાંકી પખપમીરે ચઢવા માટે 
ખળતા ચુલા ભ્યાગલ જરા છેટે ત્રણુ કલાક મુડયા પછી બઠી કઢાણ્માં 
ડુખવુ' ધી કકડાવીને ધીમી મ્માંચે મનળહુના લાલ ળીલ તળી ગમેતો 
ખી દણેલી ખાંડને યાળઉણીયધી ઉપર છાંટવી, 


પંપરમીન્ટ ટરોપષ્સ. 


ખાીક દશેલી ગ્યડધે। રતલ ખાંડમાં પેપરમીન્ટનુ તેલ ૨૨૦ ઠીપાં 
ગેઢશે મે ચમચી ને સાળીકાતી મેળવી એક કેરાં કાગજ ઉપર ૬શેલી 
"ખાંડ ભભરાવી તેતી ઉપર જીરી વડે છુટાં છુટાં ટીપકાં યુકી થ ડી ભટ્ડીમાં 
મ્મથવા ચુલા ભાગલ સુકવવાં, 


વોવીધ વૉની# ૬્હછઠ 


પેસ્રીમાં કૉનેફ્લેઅર ડેમ વાપરવે!* 


આજે વીવીધ વાંનીમાં કોઈપણુ જતની ઇંગ્રેછ મીઠાઈ જેવાંકે કેક, 
પાઇને। તથા પૅઠીસને। ક્રસ્‍્ટ, ટાર્ટનો તથા ટાટેલૅટનેો પફ પેસ્ટ, ખીસ્કીટ, 
પુડી'ગ, પૅનકેક શ્યને એ ઉપરાંત ખીજી એવી કેોધઇપણુ મીઠાણઠ જેમાં 
મીલનેો પેહલાં ન'બરને। ઘઉંને! નમથવા ચોખાનો ખાટો લેવા છાપેલુ' 
હોય તેમાં લખ્યા પ્રમાણું ખંધા તેન આસો લેવાને ખદલે ત્મડધો આટો 
લઉ તેમાં સ્મડધેો ભાગ 13009018 & ગ ળંડ૦1૩ કૉનેફલેગ્મર ભેળીયાથી 
ખધી મીઠાઈ ખીલીને હલકી થાયછે એટલુંજ નહી પણુ ખાધામાં પણુ 
તે હલકુ' હોયછે, સપાટ એટલે કાપેલો ભરેલો નાને એક યમચે 
(દેજટેસ્પુન) કોર્નફ્લોગ્રનુ' વજન ના મસ્માંઉસ એટલે દસ આની 
ભાર થાયછે. 


પાોપટજી ખમીરના. 


મીલને। પેહેલાં ન'બરને ચાળેણે ધઉ'નેો *્યાટો રતલ ૨, સોજી 
દુધ શેર ૨1, ઓર્‌ જના વેલાતી સુકા સુરખ્ખાના ક્રીણુ। કકડા; કર'ટ દરમ 
તથા ખદામની ખાન દરેક રતલ ૦, પદરખાંનાનું તદનજ તાજું હાપ્સતું 
"ખમીર તોળેલું રતલ ગા અને ભરેલુ હોયતો પાચેર ના1, એળચી 
તોળા શા, ખોખરીકીધેલી કેરવેસીદ તાળા ૨1, જયફળ તોળોા ૦1॥॥, 
તાન' પ્ડાૉં પ, મેદા ખાંડ તથા ધી ખપ સુજખ. 


મેળચી જાયફળને છુ'દવું, ખદામને છોલી જરા જદી છુંદવી 
દરાપ્ખને સાફ કરી સોજી ધોઇ કોરડી કરી જરા અાટો છાંઠીને તેમાં 
ખર્સોટવી, પછી એક મોઢાં કોડીનાં ઉડાં વાસણુમાં ઈંડાં ભાંછ તેમાં 
નવઢાંક ધી નાખી લાકડાંના યા રૂપાંના ચમચા વડે સારીકાની મેળવી માહે 
""મીર્‌ ગ્યને પછી દુધ ભેળવુ' તમને આઢાને એક ઉ'ડી તદન કલઈ ભરેલી 
તપેલીમાં નાપ્પી તેમાં જરા જરા કરી ખખમીરવાળી મેળવણી મેળવી સારી 
છાની ધુ'ઠી સેજ પણુ ગાંગડો રાખવે। નહી. સારખાદ ખમીર ચઢવા માટે 
તપેલીને ઢાંકીને ખળતા ચુલા ખાગલ દોઢેક ખીલસને છેટે મુકવી. ત્રણુયી 
યાર્‌ કલાકમાં ખમીર ચહેને બાકીનો ખધા સામાન ભેળવો અને 
પોપટજના પેણાને ચુણે મુકી તેના બધાં જુલીયાં ભરાય તેઢલું પુરવુ' ધી 
તેમાં નાખીને કકડાવ્યા પછી બઆપખા પેણાની હેડે ફરવું પ'થરાયલું ધીઅુ' 
ખળવું રાખી ૬૧ક જુલીયાં ભરાય તેટલી મેળવણીને કરછીયી રેડવી. એક 

૪૫ 


૯૮ વોવીધે વાની? 


પડ લાલ તળાયને નવા ખુતારાની સળી શ્યથવા ખાંબ્ુની પવળી ચીપધી 
પાપટકને ફેરવવા ગ્મને ખીજી' પડ લાલ થાયને સળી અથવા ચીપ વડે 
પોપટને જુલીયાંમાંથી કાઢી પેણાની બે।રદુપર લા]ને પછી મ્માંધરાંની 
ચમચથી કાઢી લણને કલઇ ભરેલી માઠી યાળણીમાં મુજી એન શીતે 
ખધા તળાય પછી ઉપર શૈદા ષાંડ પુરતી સુકવી, પણુ શેળવણીમાં ખધે 
સામાન હેઠે ઠર જાયછે માટે ૬૨ વખત કરછીથી મેળવીને પછી પેણામાં 
નાખ્વુ. કેસર્યો પોપટછ કરવા હોયતો સોજી ખરી કેસર ત્રણુ ચાર વાલને 
સેકી ખારીક વાટી એક નાના ચમચા સેોાન્ન ગાલાખમાં ભેળીને પછી 
શેળવણી પેરા પીળા રગની થાય તેટલી માહે એમે કેસર ભેળવી, તેમજ 
પોપટજની ઉપ? ખાંડ નાખ્વાને ખદલે ગમેતે પોપટછ ફરમાસુમાં લપ્યા 
શુજખને પણુ એસેન્સ વગરને શીવે। ખનાવી તેમાં લખેલી શીતે પોપટને 
શીશે। પાવે. એ પમમીરના પોપ2૪ પપીલીને ધણા હલકા થાયછે. પાંઉ 
ખનાવવાનું હોપ્સનું ખમીર ધણુ ધાડા ૬દુધપાકતા જેવું પદરેખાંનામાંધી 
મધેછે પણુ તે તદનજ તાજુ લેવુ, પાંચ સાત કલાકનું વાસી 
પણુ લેવું નહી. 
પોપટજ દણહીના. 


પોપટજ 'મીરનામાં લખ્યા પ્રમાણે ખધો। સામાન લઈને મેળવણી 
લૈયાર કરવી, પણુ તેમાં લખ્યા કરતાં એમેમાં સ્મડબે। પારયેર દુધ વધારે લેવું 
ગને ચેતી મેળવણીમાં પખખમીરને ખદલે તદનજ સોલું દહી બેજ તોળા 
લઇ તેને રૂપાંના યા લાકડાંના ચમચાથી પ્યુખ તરેહ ધુ'ઢીને માહે બરાખર 
ભેળીને પછી ખમીર ચઢવામાટે ચુલાની જરા છેટે છ સાત કલાક ઢાંકી 
રાખ્યા ખાદ ખાછીનો ખીને સામાન ભેળીને તેજ પોપટ%માં લખેલી 
શીતે એેતા પોપટઈછ બનાવવા. શમે પપટછ ધણા ખીલેલા અને હલકા 
થાયછે પણુ દહીને લીધે ધણુ। સેજ ખટામ લાગેછે. ભની મેળવણી 
ભરવા વાસણુ તદનજ કલઇ ભરેલુ લેવુ . ગમેતા શેની મેળવણીમાં પણુ 
""સીરના પોપટછમાં લપ્યા સમુજખ કેસર ભેળવી તેમજ પોાપટ%પ૫૨ ખાંડ 
સુક્વાને બદલે તેજ મુજખ શીર્‌। પાવો. 


પોાપટણજીના પાળા. 


યાર તાજ ઇંડાંને માઠી સુપ પ્લેટમાં ભાંછ તેમાં ચાર ચમઠી ભરી 
નીમક નાખી ખાવાના કાંઢાથી પખખુખ તરેહ દોહવીને પતળાં કરવાં, 


વીવોધ વાનો. ટ્હ્ટ 


ખીજ રીતે થાર છંડાંની સફેદી જુદી કાઢી તેમાં ચાર ચમટી નીમઇ તાખી 
કાંટા વડે કડણુ કફ ચઢાવીને પછી તેમાં દાળ નાખી બેઉને સારીકાની 
મેળવવું. ત્રોછ રીતે કરવા માટે સુપ પ્લેટમાં મીલને। પેહલાં ન ખરને 
ધઉનેો આટો મ્મડધેો તોળા નાખી તેમાં ચાર યચમટી નીમક તથા 
કારબો।નેટ ઓવ સે।દા પાંચ વાલ એટલે બેખ્માતીનાં વજનને! લઇ તેના 
ત્રણુ ભાગ કરીને તેમાંનો એક ભાગ ત્ાટામાં નાખવો ગમને તાવેલ' 
પતળછી' થ'ડુ' ધી એક નાતે ચમચો ( દેંજટેસ્પુન ) ભળી લઇ ત્માટાની 
જરાપણુ ગાંમડી રહ નણી તેમ તેમાં જરા જરા કરી એ ખષુ' ધી સારી 
કાની મેળવ્યા પછી ચાર ઇંડાં તેમાં ભાંજ કાંટાથી પ્યુબ દોહવી એકરસ 
કરવાં. યારબાદ સાફ કીધેલા પોપટજના પેણા।ને ચુલાપ2 ખળતે મેલી 
તેનાં ખધાં જુલીયાં ઉપર સુધી ધીયી ભવાં અને તે કકડીને *ય'દરથી ધણે। 
છુ'માડો નીકળે યારે હેઠે ખળવુ' ફરતું ધણું ધીમ્ર' કર નાખ્નુ' અનને ઉપર 
લખેલી ત્રણુમાંતી જે જ્યેક રીતથી ઇંડાં તેયાર કીધેલાં હોય તેને નાની 
કરછીથી જુલીયાં ૦। ઇંચ જેટલાં ત્મધુરાં રેહ તેમ બધાં ભરવાં, ઉપર સુધી 
ભરવાં નહી. કારણ પોળાતી મેળવણી ખીલીતે ઉપર સુધી આવેછે, તે 
પછી પોળાતું હેઠેનુ' પડ બદામી રંગનું થાયને નવા ખુતારાતી સળીના 
મેક ખીલસ જેટલા કટકાથી પેડુલે પોળાને જુલીયાંથી ગ્ખળંગા કળીને 
સળીથીજ ર્રવી નાખી ઉપરનું તળાયલું પડ ભામે નહ તેમ સ ભાળથી 
તેમાં ૪ર પાસે પાસે પણુ છેક હેઠે સુધી પોળામાં સળી ખોસ્વી શ્મને 
હેઠેનું પડ એવુ જ બદામી રગતું થાયને પોળા પાછા ફેરવી નાખી તે 
પડતી ઉપર પણુ ખએેમજ સળી ભોકી એજ રીતે વારવાર ફેરવ્યા કરીને 
સળી ભોડયા કરવી, તેથી પોળા સય દરથી નરમ નહી પણુ કકરા થશે. ખધા 
પાળા મજહુના કકરા ફીકા લાલ રગના થાયને સળીવડે જુલીયાંમાંથી 
આણે? પેણામાં મુકીને પછી મ્માંધરાંતી યમચથી કાઢી લેવા. એ પોળા 
થડા સારા લાગતા નથી માટે ખાતીજ વેળા ખનાવીને ગરમ ખાવા. 


પાપટજી નાળીયેરના દુધના. 


પોપઢજ 'ખમીરનામાં લખ્યા સુજખને ખીજે ખધેો સામાન લવે 
પણુ ખેમાં ધરને દઘેલે। ધઉંતે। ખાટો ત્યથવા મીલને। ખીજા ત ખરતે। 
જર્‌ા ગમર્‌। ઘઉંનો આટો આવેછે તે લેવો ગ્મને ભેંસનાં દુધને ખદલે 
એક સોજ્ન' શાટાં તાળીયેરને ખમણુવુ' શ્યને દોઢ પાશેર ગરમ પાણીમાંથી 
મે વખત નાખી ચોળી ચોળીને ખષુ ૬ુધ કાઢી ગાળીને તે તથા 


૪૦૦ વીવોધ વાંની# દિ 


ભ્મડધી બાટલી સૈ।છી ચહઢાઉ તાડી નાખીને સેળીવણી તેયાર કરી ચુલાષી 
જરા છેટે ઢાંકી રાખી ખમીર ચઢે પછી ખદામ પસ્તાંને *્માગમચથી 
છેલી કટકા કાપીને તેયાર રાખી તે તથા ખીજે ખધે સામાન ગ્મને છહુંદેઈી 
"ખાંડ રતલ બ બેળીને પછી પોપટ% પખખમીરનામાં લખ્યા પ્રમાણે શમે 
એળવણીના પોપટજ બનાવી જરા થડા થાયને છુંદેલી યા મેદા ખાંડ 
ઉપર પુરતી નાખખ્વી. 


પાોપટ્જ દુધ વગરના. 


મીલનેો પેહલાં ત ખરને। ચાળેલોે ધઉનોા તાને ખાટો રતલ ૧, 
તાજા ઇંડાં ૮, છુ'દીને ચાળેલી ખાંડ તથા બદામની ખીજ ૬૨૬ 32 ૦1, 
કરટ દરાખ રેતલ ૦1, સો ચઢાઉ તાડી બાટલી બ॥, એળચી તાળો ૨॥, 
જાયફળ તાળો ૦1, ધણુ। સોજે ગોલાખ પાશેર ૨, ચણાને માટે સુટ્ટી ૨, 
સોજી ધી ખપ સુજખ. 

ખદામને છેલી ધોઈને ખારીક છુ'દવી, દરાખને સાફ કરી ધોાઉ 
સૈ કરી નુછીને ઉપર જરા સઆટો ભભરાવી તેમાં ખરબોાટવી. ખએળચીને 
જાદી છુ'દવી. જાયફળને ખારીક છુ'૬દવું. પછી પોપટજી "ખમીરનાછે તેમાં 
લુ"ખ્યા પ્રમાણું ઇડાંમાં ધી મેળવી તાડી ભળીને પછી આઢામાં સેળવ્યા 
આદ “ખમીર ચઢવા માટે જરા છેટે ચુલા *્યાગળ ઢાંકવું અને ખરાખર 
"ખમીર ચઢેને ખદામ, દરાપ્ખ, એેળચી, જયફળ, ખાંડ તથા ગોલાખ 
ભબેળીને તેમાં લખેલી રીતે પણુ ધીને પુરતા પેણામાં ઇંગારે ઉપર કકડાવીને 
ઈંગારેજ મજહના લાલ તળવા. શેની ઉપર છેલ્લે ખાંડ નાપખ્ખવી નણી. 
મંમે પોપટજછી મજહના કેક જેવા લાગેછે* 


પોપટજી પેર્લી ફ્લૌોઅરના. 


મીલનોાપેહુલાં ન ખરના ધઉ ને આટો રતલ બા, સોજું દુધ રર ૦॥, 
તાજ” ઇંડાં ૪, બદામની બીજ તયા કર'ઢ દરાપ્મ ૬૨ક નવટાંક, એળચી 
તાળો ૦।॥1, જાયફળ તથા ખોખરી કીધેલી કૅરવેસીદ ૬૨૪ તોળોા બા, 
5.૦૪ હઠ ₹701303'3 ઝિદ્રાં૦) 010૫07 તોળો 3, છષુંદેલી "ખાંડ 
તથા ધી ખપ સુજખ. 


ભેળચીને જદી છુ'દવી. જાયફળને બારીક છુ દવુ'. અદામને છેલી 
ધાઇ નુછીને કરડી કરી ખારક છુંદવી, દરાખને સાફ કરી ધપ નુછી 


વોવીધ વાનો, છ્ઠફૃ 


કરડી કરવી. 'કેક બનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ ભ્માટાને સુકો કરવો! 
પછી કોડીનાં મોટાં બોલ ગ્યથવા તદન ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં ઇંડાં ભાંજ 
તેમાં નવટાંક ધીને કરછીયી ધુ'ઠી એકરસ કરી દુધ ભેળી એવાંજ ખીન્ન' 
વાસણુમાં શ્માટા નાખી તેમાં પેજલી ફ્લાગ્યરને બરાબર મેળવીને પછી 
માહે દુધ ઇડાંવાળી મેળંવણીને જરા જરા કર ખધી ભેળી સેજખી ગાંગડો 
રાખવો નહી. તે પછી ખાકીનો ખધો સામાન ભેળી થોભ્યા વગર તુત જ 
પાોપટજ સાધારણુમાં લખ્યા સુજખ ગમે મેળવણીના પેણામાં પોપટજ 
ખનાવી કાઢીને ઉપ્‌ર પુરતી ખાંડ નાખ્યવી. ખે પોપટજી ધણુ। ખીલીને 
તદન હલકા થાયછે. બદામ તથા કર ટ વગર પણુ પોપટ સારા થાયછે. 
વચલાં જુલીયાંના પેણામાં ઉપલા સામાનના વીસ ખાવીસ પોપટ% થાયછે. 
ગમતો પોપટજી ખમીરનામાં લખ્યા મુજખ એની મેળવણીમાં પણુ કેસર 
ભેળવી, તેમજ ઉપર ખાંડ ભભરાવવાને ખદણે તેજ રીતે મેને 
પણુ શીશ પાવે. 


પોપટજી ફરમાસુ- 


સૈ।જી ખાંડ શેર ૨, તાજે માલે! માવો 3૨ ૧, ઝીણેિ। ઘઉ'નો ર૧। 
તથા એરે'જના વેલાતી સુકા મુરખ્ખાના કાપેલા ઝીણા કટકા ૬રક 
રેતલ ૦।।, ખદામની ખીન શર ૦1, સોજી દુધ રર ૦॥, મીલનેો પેહલાં 
ન'બરનો ઘઉંનો ખાટો તથા કરટ દરાખ ૬૨ક રતલ ભા, ભાંજેલાં પસ્તાં 
રૈર્‌ ભ, સો! ચહઢાઉ તાડી પાઇંટ ૨, તાજના ઇંડાં 5, એળચીના દાંણા 
તોળા ૨, ખોખ્ખરી ક»ીધેલી કૅર્વેસીદ તાળો ૨1, બારીક છષુંદેલું નયફળ 
તોળો ૧1, વેંતીલા એંસૅન્સ નાના ચમગા ૨, ગોલાખનું એસેન્સ ટીપાં 
૩૦, સેજું ધી "ખપ સુજખ. 

ખદામ પસ્તાંને છોલીને દુ છુ દવુ. એળચીના દાણાને અદા 
છુ'દવા, કરટને સાર્‌ કરી ધોઇ નુછીને કોરડી કરી તેપર જરા માટે 
ભભરાવીને તેમાં ખરશોઢવી, પછી પોપટજ ખમીરનામાં લખ્યા મુજખ 
પણુ એક પાશેર ધી સાથે ઈંડાંને બરાખર મેળવી તેમાં દુધ તથા તાડી 
ભેળવી ભયને એક સે।છ કલસ ભરેલી તપેલીમાં આગે તથા રવો નાખી 
તેમાં #રા જરા કરી દુધ સાયે તાડી ભેળેલી મેળવણીને ખરાખર મેળવીને 
“'ખુઅ ધુ'ઢી ઢાંકણું હાંકી ખળતા ચુલા *્માગલ રોહેક ખીલસને છેટે ખમીર 
ભવા માટે ચુકવી અને ત્રણેક કલાક થવા સમાવેને ખાંડનો ચાસવાળો 


'ફે૭ર્‌ વોવીધ વાની? 


ધાડો શીરે કળી તેમાં ખેઉ એસેન્સ ભેળી તેયાર કરીને ગરમ ભેભટ ઉપર 
રાખવો. તે પછી ખરાખરે ખખમીર ચઢેને તેમાં ખાકીનો ખધેો સામાન 
મેળવીને પછી પોપઢજછ ખમીરનામાં લખ્યા પ્રમાણું ખે મેળવણીના 
પેોપટછ ખનાવીને શીરામાં સુક્વા અને શીર્‌। પીયેને ભાગે નહી તેમ 
સ ભાળયી આંધરાંની ચમચે કાઢવા, ગમે પોપટજ સેજ ફરેમાસુ થાયછે. 


પોપટજી સાધારણુ. 


મીલને પહેલાં નખરનેો ધઉંનો કાટો રતલ ૨, સેજું દુધ 
શૈર ૦॥, તાજ પંડાં ૪, સોજી ચઢાઉ તાડી પાધેૅટ ૨, બદામની ખીજ 
નવટાંક, એળચી તોળોા ૨॥, જાયફળ ૬, ધી તથા મેદા પપાંડ પખખપ સુજખ. 

ખદામને છેલી ધોઈ નુછી કોરડી કરીને છદવી. એળચી 
જયફળને છુ'દવું. પછી પોપટજી ખમારનામાં લખ્યા મુજખ પણુ આગે 
લખ્યોછે તેજ સામાનની મેળવણી તૈયાર કરીને તેમાં લખ્યા પ્રમાણે 
પેણામાં એના પોપટછી ખનાવીને પછી તેતી ઉપર પુરતી ખાંડ સુકવી. 


પાોપટજી સો।!દાનોા. 


પોપટજી ખમીરનામાં લખ્યા મુજખનોા ખીજે ખધો સામાન 
શેવો પણુ એમાં ખમીર નાખવું નડી *ને તેમાં લખ્યા કરતાં એમાં 
મ્મડધા પાશેર દુધ વધારે લઉ તેમાં કારમો।નેટ એવ સોદા ૦। તોળોા ને 
પાંચ વાલ એટલે છ તી ભારને ખરાખર મેળવ્યા પછી ખમીરવાળી 
શેળવણીની માફકજ એ મેળવણીને તેયાર કરીને ખામીને! બધો સામાન 
પણુ તુતૈ સાથેજ અદર મેળવવો અને ખમીર ચઢવા માટે એને રાખ્વું 
નહી પણુ વુતજ એના પોપટછ બનાવવા. સો।દાથી એ પોપઢછ મજહનતા 
ખીધેછે. કેસર્યા પોપઢડ કરવા હોયતો પોપટછ પખમીરનામાં લપ્યા 
મુજખ એે સેળવણીમાં પણુ કેસર ભેળવી, તેમજ પોપટ૪જપર્‌ ખાંડ 
ભભરાવવાને ખદલે ગશતેો ખે ખમીરના પોપટજમાં લખ્યા સુજખબ 
શીરામાં બાળવા. 

પારોજ. 
બોટમીલ નામનો મમેક જતનો વેલાવી ભરડેશે *્યાટો પત્નાંના 


દાખડામાં શ્યાવેછે તેને ડાવા હાથની સુઠ્ી ભરીને લેવો ભને અડધે મેર 
પાણીને '"ખષુખતરેહુ કકડાવીને ચુલાપરજ રાખ્ધી તેમાં જરા જર કરી કેમે 
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ભોટમીલ નાખ્તાં જવું સ્મને જમણું હાથે સારીકાની માહે બરાખર 
મેળવીને પછીમ્ઇંગારે ધુ'ટઢયા ક ગાંગડા થવા દેવા નહી. ષટ થાયને 
માહે અડધો શેર સોજી દુધ નપખીને ધુ'ટયા કરવું નમને ઘાડુ' થાયને 
ઉતારી ટેસ્ટ સુજખ ખાંડ ભેળીને ખાવુ. ગમેતો દસ ખદામને છેલી 
ખારીક છુ દીને તે તથા ટેસ્ટ સુજખ નહર સોજો તરોલાખ તયા વેંતીલા 
એસન્સ ઉતાયા પછી નાખવું. 


પોળી દાળનો ખારા. 


ગ્માખમે ચોપડીમાં દાળ વુવરની મોલી છાપેલીછે તે પ્રમાણે 
પણુ તીમક જરા વધારે નાખીને હળદ નાખ્યા વગર કઠણુ દાળ રાંધીને 
સારીકાની ધુ'ઠીને કાઢવી. પછી ધરના દલેલા ધઉંતા બેક ઠીપશ્‌ં ્યાટામાં 
ઉપસેલો ભરેલો નાનો એક યમચેો ધી ભેળો વણાય તેવે ખાંધી 
"્‌્ાખતરેહુ જુ દીને બએેક કલાક રાખ્યા પછી તેના સોઢાં ખાટાં લી'ખુ 
જેટલા ગોળા કરી તેતું કુલ્લું ખતાવી ગમેના કરતાં જરા મોટો દાળને 
મોળા કરીને માહે તે મુકી કુલ્લાંનાજ મમાટો સેરવીને ઉપર લપને 
સફાઈધી મોાટું' ખીડી લઇ સેજ સાટો નાખીને એક ઇંચના ત્રીજ ભાગ 
જેટલી પતળી સરપ્ષી મોળ પોળી વણીને તેમાં છુટાં છુટાં નઆારેપાર બણુ 
માર્‌ *્યાંધરાં પાડવાં ત્યને પેણામાં ધી કકડાવીને કકરી પોળી તળવી. 


પોળી દાળની તથા માવાની માનની ફરમાસુ. 


સાજે તાજે મોણોા માવે 3ર ૫, કોણી સફેદ શાકરીયાં અયવા 
સર્ફેદ સેદા ખાંડ જે તે ખએેક શૈર ૨1, ખદામતી ખીજ તયા ભાંજેલાં 
પસ્તાં દરેક શેર ૦11, માઠી નવી ચારોળી તથા ચીનાઈ શાકરના ઝીણુ। 
કટકા ૬૨ક શેર ૦॥, એેળચીના દાણા તથા જાયફળ ૬૨ક તોળા ૫, ધણે। 
સોળે ગોલાખ નાના ચમચા ૬, વૅતીલા એસૈન્સ ટેસ્ટ મુજખ. 

ખાખે ચોપડીમાં માત ખનાવવાની શ્‌ીતમાં સાધારણુ માન 
બનાવવા લખેલુંછ્ઠે તે સુજખનોા સામાન લઇ તેન રીતે રવો તથા 
ગટો ખાંધીને ખેડ્થી દોઢ ક્લાક તેમજ રાખ્વો. પછી ગઆએે 
ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌ળી છોલવાની શીતમાં લ્યા 
સુજખ જે ત્રણુડે મેવાને છેલી ચારોળી ગ્માખી રાખ્વી અને 
ખરામની ત્માડી શ્મને પસ્તાંતી ઉભી ખારીક સ્લાઇસ કાપી ખધાંને 
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ધોઇને કેરડું' કરવું. એળચીના દાણાને જદા છુદવા અને જયફળને 
ખારીક છુ'દવું. ત્યારખાદ માવામાં ઉપર લખેલો! ખધો। સામાન ખરાખર 
ભેળીને પછી પુરતો ટેસ્ટ લાગે તેટલું વૅતીલા મેળવવું શ્યને ખાંધેલા રેવા 
તથા સ્માટાનું માન ખનાવવા વી રીતમાં લખ્યા જ્ુજખ ખનાતીને તેને। વીમ 
કરી જેટલી નાની સોઢી પોળીએ કરવી હોય તે પ્રમાણે માનના ગોળા 
કાપી તેજ ગણુત્રીખે માવાના પણુ તેટલાજ નેોળા કરવા ગ્મને તે ખેક 
ગાળાનું બધેથી એકસરપખ્યુ' ૦ ઈચ જેટલું નદુ' તમને સોટાં ઉડાં કપ 
જેવું મોટું કોડીયું બનાવી તેની ત્મ'૬૨ માવાને! ખએેક ગોળો સુકવો ત્મને 
કોડીયાંતી ફરેલી કીનારીને સાંધો માલુમ પડે નહી તેમ ધણી સફ્ાઇંથી 
સાથે ખરાખરે મેળવી ધટેતો સેજ પાણીથી ચપટ વળગાનવીને મોહું' ખીડી 
શેવું શ્યને પાઠીયાં *્યથવા ગોળ પાતળાની ઉપર સેજ સાટા નાખી 
પોળીતું માટું' ખીડેલી બોરદુ ઉપર રહે તેમ તેપર સૈલીને વેળણુથી વણુવા 
માડી શ્યડધી પોળી વણુ।યને ફેરવી નાપપીને ખધેધી ચમૅકસર્પ્પી પણુ જદી 
ભને સરખી મે।ળ પોળી વણવી. પોળી ને પછી ફેરવીને ગેમ શ્યડધી વણુવાનું 
કારણુ ચએૅકે એકજ તરફથી વણુતાં ઉપરથી માનનું પડ વણુ।ઇને પતળુ' 
થણ જયે ગમેટલુંજ નહી પણુ કદાચ ધણું પતળુ' થઇ ગયાથી ભાગી પણુ 
“યછે અને હેડેનું પડ જાદુ'જ રણી “યછે અને આગે રીતે વણુતાં 
માનનાં બેઉ પડ સરખાં થાયછે. એ રીતે પોળી વણુય તેટલાં એક સે।૪ 
જાદી હળવી નહી પણુ તદત સપાટ લોહીને મોટે ચુલે ગામઠી કોલસાના 
ઘીમા ઇંગાર ષાંથરીને તેની ઉપર મુકવી અને તે ખરાખર ગરમ થાયને 
તેની ઉપર સેજ ધી નાખી તે ગરમ થાયને સેદ ધોતાં કપડાંને! થોડો 
કઢેકો લસ તેનો ડુચે। કરીને લોહીની ઉપર ધસીને નુછી નાખી એજ 
પ્રમાણે ખીજુ' બે ત્રણુ વપ્ખત ધી તાખી નુછીને લ્ોઢીને ધણી અરાખર 
સૈછ કરવી અને દ્ોહી બરાખર ટપે પછી ને મોઠી લોહી હોય ગને 
બરાખર ભુ'જતાં ખાવડતું હોયતે। તેની ઉપર ચમેકજ વખતે સાંમટી ત્રણુ 
થાર પોળીઓ મુકીને ભુ'છ શકાયછે, પણુ તેમ નહી આખવડેતે। પછી 
નાની સ્ોહીને ઉપર સુજ્ખ ચુધે મેલી સેજ કરીને તેની ઉપર એકજ 
પાળી જ્ુ'જવા સુકવી. પણુ તેને એમન મુકી રાખ્વી નહી, તેથી લોહીની 
ઉપર વળગી જાયછે ત્યને વળી ખધેયધી એકસરખી જુ જતી પણુ નથી 
તેટલામાટે લોહીપર સુકયાને જરા વપ્ટત થાય પછી પોળીની કીનારી 
ચુ'થાય નંદી તેમ સ'ભાળથી મલમલનાં ધોતાં નરમ કપડાંને! ડુચા કરી 
તે વડે તેની જગ્યાપરેજ જરા ખસેડવી. પાળીને ડાજછીયાં પાડીને જુ'જેલી 
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સાત્રી લાગતી નથી, સફેદ મજહની લાત્રેછે, પણુ હેઠેનું પડ તેમ ભુ જયું 
છે કે કાચુજ્છે તે જણુવા માટે પોળીને ઉંચકવી નહી પણુ કપડાંના 
ડૅંચા વડે તેની જગ્યા ઉપરજ સ્‍્ખવારનવાર સ'ભાળથી ખખસેડયા કરવી, 
જેમ કરતાં તે જ્યારે ખરખર ભુ'જાયછે યારે તેનું હેઠેનું પડ કકર્ર્‌ થયાથી 
તેના ખસેડવાના ત્માવાજ ઉપરથી તે સ્યાપણુને જણૂાયયછે, માટે તેમ થાય 
પછી પોળી સમાય તેટલાં મલમલનાં ધોતાં નરમ કપડાંની જદી ધડી 
કરીને તેને ડાવા હાથની હથેલાની ઉપર સુકી એેવુજ ખીજું નરમ કપડુ” 
જમણા હાથમાં ષકડી પોળી ભામ્રે નહી તેમ તે વડે ડાવા હાથનાં 
કપડાંની ઉપર સેરવી લળને પછી કાચુ' પડ હયેલીને લાત્રે તેમ જમણા 
હાથપર લધ્ને પછી પોળી ભામે નહી તેમ ધણી સ'ભાળથી મેઉ હાથે 
સેરવીને પાછી લોહીની ઉપર મેલી ઉપલી જ રીતે ખીજું પડ ભુ'જયને 
એમજ કપડાંપર સેરવી લઇને સાફ પખ્નચામાં મલમલનું ધોતું કપડુ” 
પાંથરી તેની ઉપર પોળી મુકી એજ વીતે ખધી પાળીએ ભુ'જવી. પણુ 
ગરમ પાળીને પાછી ઉંચકવી નહી, તેમ ઉંચકયાથી ફાટ પડીને ભાગી 
જાયછે ગ્મને થ'ડી થયા પછી ઠરીને ઉંચકતાં મજહની તઆાખી જ રહેછે. 
પોળી જુજજવાની રીતતો ઉપર સુજખજ હોયછે, પણુ એ પ્રમાણે 
બુજ્તાં આવડે નહીતો પછી મોઠી પાળીતા હથેલીપર લઇને ફેરવી 
શકારેજ નણી, તેટલામાટે નાની લોહીની ઉપર એકજ પોળી ભુ'જવા 
સુકી ઉપર મુજખ હેઠેનું પડ ભુ'જાયને લેોઈીને બે હાથે ચુલાપરથી 
ઉંચકીને પોળી ભાતે નણી તેમ સ'ભાળથી ગમેક મોઠી છાલકી રકાખીમાં 
સેરવી લઇને લોહીને ટપેલી રાખ્વા માટે વુર્ત પાછી ચુલે સુકવી, કારણુ 
યડી છોહી ઉપર પોળી વળગી જાયછે. તે પછી રકાખીમાં કાઢેલી પાળી 
જેટલી મોટી હોય તેટલાજ ગાળાની ખીજ છાલકી રકાખીને તેની ઉપર 
હૉકી રેકાખી ઉલટાવીને તેમાં પોળી ફેરવી નાખીને પછી એેટલીન 
સ ભાળ રાખી પોળી ભામે નહી તેમ લોરીની ઉપર રકાખીમાંથી સેરવી 
દેવી અને ખીજુ' પડ એમજ ભુ'નયને લોલીને ઉંચકીને પોળીને 
"ખુનચામાં સેર્વવી. એએ રીતથી મોઠી પોળી પણુ ભાગ્યા વગર મજહુની 
ભુ શુકાયછે. કૅરેાસીનના ત્રણુ કાકરાના મોટા ચુલા ઉપર પણુ મ્મકેક 
પાળી ભુ'જયછે. 

માનતી દાળની પોળી ખનાવવી હોયતો ઉપર માવાની પોળી 
માટે જે સામાન લખેણાછે તે બધો લઇને તેજ રીતે કાપીને ખધું તૈયાર્‌ 
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કરવું પણુ તેમાં લખ્યા યુજખ શાકર લેવી નહી નમને તેને ખદલે કલકતાના 
ઓરે જતા સુરખ્ખાના અથવા ઓરે'જના વેલાતી સુકા સુરખ્ખાના ચણા 
કરતાં જરા શોટા કઢકા કાષીને તે સવા રતલ લેવા ગને તણું તોળા 
કૅરવેસીદને ચુઝીને જરા ખોતરી કરીને પછી ખધા સામાનમાં નાખી 
ખધું ખરાખર ભેળી રાખ્વું. વુવરની દાળ માઠી સારી નહી પણુ ઝીણી 
સારી હોયછે માટે તેવી સે નવી દાળ ભરેલી મે રીર લેવી, એ ભરેલી 
ખે શેર દાળનું વજન મ્માસરે પોણુ। મે શેર થાયછે તેને ચુંટી છલયટાં 
સાથની ખધી દાળ કાઢી નાખીને થ'ડાં પાણીધી ધણી સે।9 ધસ્ડીને 
ધોવી, પણુ દાળની ઉપર બાકી છલટાં વળગેલાં રહેલાં હશે તે એમ 
નીકળશે નણી માટે ધોયા પછી પુરતાં થ'ડાં પાણીમાં ષોડીવાર ભીંનવી 
ર્ખ્યા પછી ધસીને છલટાં છુટાં પડે તેને બરાબર કાઢી નાખી પાછી 
ધોઇને ત્રણુ શેર થ'ડાં પાણી સાથે સો તદન ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં 
હૉંકીને ચુશે મુકવી, પણ દાળ સીજવા ગ્યાવેછે શ્યને પાણી સુકાય છે 
લાર્‌ે વચમાંથી તપેલીમાં ડાજેછે માટે તેમ ડાજે નહી તેથી ચુયાની વચમાં 
નળીયાંનો કટકો મુકવો તેથી ડાજશે નહી. એ રીતે દાળને ચરવા સુડયા 
પછી ઉપર માવાની પોળી માટે રવો! તથા *્માટો ખાંધી રાખ્વા લખ્યું છે 
તે શીતે ખાંધી રાખ્વું નને દાળમાંતું ખછું પાણી ખળી “ય ગ્મને તદન જ 
નરમ થાયને ઉતારીને કરછીધી સાશીકાની ધુ ટી એકરસ કરી સેજ થી 
ભ્માપખ્પી કગરસ રાખ્વી નણી ગ્મને દાળ પીળા રગની પસદ હોયતો તેમાં 
સેજ શાકરીયા ખાંડ ચાર શેર ના'ખ્વી અને ૪ર રતાસપર કરવી હોયતો 
સોઈજજ ખનારસી લાલ મેદા ખાંડ ચાર શેર નાખ્વી. પણુ ગોળ નાખીને 
લાલ ર'ગની ખનાવેલી દાળની પોળીમાં ગોળને ટેસ્ઢ જણુતે। નથી ગને 
તે દાળ જેમ નેવામાં તેમજ ખાવામાં વધારે સારી લાગેછે માટે તેવી દાળ 
કરવી હોયતો સોજો નરમ લાલ ગોળ રોહ શેર લઇ તેને ભાંછ ચુકે ૩ર 
માહે કચરે્‌। હોયતે બધા બરાખર કાઢીને તેમાં હરી ચેર સે।જ સર્ફેદ મેદા 
ખાંડ ભેળવી અને એ ત્રણુમાંની જેખી એક રીતને મીઠાસ ધુ'ટેલી દાળમાં 
ભેળીયો હેમ તે દાળમાં સોજી ધી બેથી હુદી શેર તથા વાટેલું નીમક 
ઉપ્સેશે। ભરેલો નાને! એક ચમચે। નાપખ્ખી પાછુ ચુશે ધીમે ખળને મેલી 
ધુ'ટયા કરવું. પણુ હેઠે ચુલામાં તળીયાંને ટુકડો રહેવાજ દેવા. દાળ 
તેયાર થવા આવેછે યારે ગ્ય'દર્થી ધીના છાંટા ઉડેછે તે ગ્માંપપમાં નાય 
નછી તેની સ'ભાળ રાખ્વી અને દાળને કઠણુ જેવી કરીને ચુશેયી ઉતાર્યાથી 
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તે થ'ડી થતાં વવરી જેવી થયણ જયછે માટે કરછીમાંથી રેડાય તેટલી 
હીળી થાય ત્યારે ઉપર ખધે ભેળીને તેયાર કરી રાખેલો સામાનછે તે 
તથા મોાલાખને દાળમાં નાખી કરછીથી ખધું ખરાખર મેળવીને વુતે જ 
સુણેથી ઉતારી પાડીને ક્લઇ ભરેલા ખનચામાં ખધી દાળ કાઢી લેવી* 
નમ રીતે બધે સામાન દાળમાં ભેળાયાથી પછી દાળ ધણી ધટ યાયછે 
ગ્મને થ'ડી પડતાં મજહતી કઠણુ જેની થાયછે. દાળને ખ્નચામાં કાઢયા 
પછી તેમાં નાના યારે ચમચા એટલે વેતીલાનાં અંસૅન્સની નાની સીસી 
આવેછે તેવી મે સીસી લેવી સ્મને મોલાખ નહી હોયતો તેમાં ૧૦ ઢીપાં 
(નાની ખએેક ચમચી ) મેલલાખતું એસેન્સ ભેળીને પછી દાળમાં ખરાખર 
મેળવી ય ડી થાયને પેલા ખાંધેલા રવા તથા સ્યાટાનું માન ખતાવી મોળા 
કરતે માવાને ખદલે તેમાં નમે દાળ ભરીને પોળી બનાવવી. માવાની 
અથવા દાળની તળેલી પોળી કરવી હોયતો! લોહીની ઉપર માનતું ધા 
જરા નાખી કકડાવીને જુ'જવાને બદણે તેમાં પોળીને કકરી સફેદ તળવી. 


દ્ર0ાળની પોળી ધણી સોઢી સ્ખને ઘણી જદી કરવી હોયતો ઉપર 
માવાતી પોળીમાં લખ્યુંછે તેટલાજ સામાનતું તેવુંજ સાધારણુ માન 
ખનાવવુ' તમને દાળની પોળીમાં લખ્યા મુજખને। બધો સામાન લઇ તેજ 
રીતે દાળને રાંધીને તૈયાર કરવી. પણુ એ સામાનની પોળી ખનાવવાની 
અમગાઉ ઉપર પોળી ભુ'જવા માટે લોહીને ઇગાર્‌ મુકીને સાફ કરવા 
લખ્યુંછે તે પ્રમાણું સેલી સોજી કર્‌ીને[પછી હેડે ઇંગાડ ઘણા ધીમા રાખવા. 
કારેણુ પોળી થાય તેઢલાં વધારે ઇેંમા૨૫ર રેહતાં લોહી ધણી ઢપી નયે 
શને તેથી પોળીપર ડાજછીયાં પડેછે. પછી દાળના છ ગ્મને માનના છ 
ત્રાોળા ક માતના નેળાનું ધણ મોટું ઉંડાં કપ જેવું કરવું, પણુ એ 
પોળી ઘણી” મોઠી હોવાથી પાતળાપર વણીને પછી ઉંચકી શુકાવી નધી 
માટે ખે માનનાં કપને। હેઠેની બો।રદુને। ્મડધેો। ભાગ ઉપરના અડધા 
ભાગ કરતાં ખધેથી એકસરખો જરા પવનળા કરવેો। *ને તે પછી તેમાં 
દાળના એક ગોળાને ચુકી માનનાં કપતું ખોહું' ઉંષડી નહી નનય તેમ ધણી 
સફાઇયધી ધણું ચપટ ખીડી લણને પછી એ ખીડેલે ભાગ ઉપર રેહુ તેમ 
ચુલાપરતી ગરમ ણેોહઢીતી વષમાં માળા થેલી તે ભાગે નહી તેમ ધણી 
સ'ભાળયી વેળણુ વડે ખધેયી એકસરખી મે છેંચ કરતાં પણુ જરા જદી 
પાળી સફાધ્થી વણુવી. પણુ ખે પોળીતું વજન પણુ વધારે તનને મોટીખી 
ધણી છેયાના સખમે સાધારણુ પોળીની માફક એને લોદહીપર કપડાંથી 
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“પસેડતાં ફ્સકાઇને જાગી જયછે તેટલામાટે પોળીના ગોળાને ઘ્ોહીપર 
વણુયાતે જરા વપખખત થાયને લોહીનેન બેઉ હાથે કપડાંથી ઉંચકી લોહી 
હલાવીને પોળીને તેની જગ્યાપરથી જરા ખસેડીને પાછી ચુલાપર મેળવી 
તમને ઉપર પો!ળીનું પડ જુ'નનયલુ” કેમ જણુાયછે તે વીરે લખેલુંછે તેમ 
મમેનું પડ પણુ બરાખર થયલં લાગે પછી વષુવાર સુ'જવી નહી પણુ એેંક 
માણુસના હાથની બેઉ હથેૅલીપર પોળી સમાય તેટલી એકી મલમલતાં 
ધોતાં કપડાંની જદી ધડી કરીને સુકવી શ્મને ખીજ માણુસે લોહીને બે 
બે।[રદુપરથી કપડાંએ ઉંચકી પેલી કપડાંની ધડીની પારે લાવીને હુલવેયી 
તેની ઉપર સેરવવી. તે પછી પોળી ભાગે નહી તેમ ધણીજ સ'ભાળથી 
ખીજા' માણુસના બેઉ હાથની હથેલીપર પોળીતું કાચુ' પડ લામે તેમ 
ઉલટાવીને પછી લો।હીની ધણી નઝદીક લઇ જઇને પોળીનુ' ભુ'જાયલું પડ 
તડ'"ખાય નહી તેમ તેની ઉપર સ્યાસ્તેથી સેરવીને પછી છ્ોહીને પાછી 
ચુલાપર સુકવી અને ઉપલી શીતેજ ખીજુ' પડ ભુ'છ લોહીને ઉંચકીને 
પ્ુનચામાં ધોવું સફેદ કપડું પાંથરી તેની ઉપર પોળી સેરવી એનજ રીતે 
ખધી ખનાવી ભુ'છને છુઠી છુટી સુઝી તદનજ થ'ડી થાયને ઉ'ચયકવી. 
અવી મોટી માવાની પોળી પણુ એન વીતે ખનાવવી. ને પોળી ષણી 
એટી હોવાથી ખનાવવા તેમજ ભુ'જવાને ધણી મેહનત પડેછે. 
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માનની દાળની પોળી સાધારણુ ખનાવવી હોયતો ઉપર ફરમાસુ 
પાળીમાં લખ્યા સુજખનો ખીનને ખધે। સામાન લેવો પણુ ખદામ, પસ્તાં 
તથા ચાારેળી દરક શર બા ધેવું અને દાળમાં ધી પણુ ચએમેકન્ઝ પર્‌ 
નાખ્વું, તેમજ મુરૂખાને ખદણે ચીનાઇ શાકરના અડધે શેર ઝીણા 
કટકાને દાળ થ'ડી થવા આવેને માહે ભેળવા ગ્મને એમાં એસેન્સ પણુ 
નાખ્વું નહી પણુ માલાખજ નાખ્વો સ્‍્યને ઉપલી જ રીતે એ દાળ રાંધીને 
તેની પાળી કરવી, પણુ મેમાં મેવો એમે હોવાધી માન સેજ એબ 
જપી, એમે પોળી પણુ સારી થાયછે. 


પોળો ફીટર્સની મેળવષીીને।, 


મ્માઃયે ચોપડીમાં ચમચા તથા ચમચીધી બટો ખઅથવા ખીડ 
જાઇપણુ ચીજ માપવાની રીત છાપેલીછે તે પ્રમાણે મીલને। પહેલાં 
ન'ખરનો ચોખાનો અથવા ધઉંનો ગાઢો ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચીમાં 


વોવીધ વાંની* % [૭૦૯ 


સપાટ ભરેલી અક ચમચી નીમક નાખી નાના ત્રણુ ચમચા (દેજઠેસ્પુન) 
ભરી થ'ડાં દુધને તેમાં ખરાખર સેળવીને પછી માહે તાજ બે ઇંડાં ભાંજ 
"માવાતા કાંઢાથી પખ્યુખતરેહ દોહવીને પતળાં કરવાં, લારખાદ ત્વરાંખાના 
કલષ્વાળા જરા તાના પેણુા। અથવા કઢાણમાં સ્મડધે। શેર ધીને ચુણે ખળતે 
જેલી તે ખરાખર કકડીને માહેથી ધણા ધુંમાડો નીકળે પછી ખળતું ધીચુ' 
કરવું ગ્મને ઇંડાંતી મેળગણીમાં ગ્યાટો હેડે ઠરી જાયછે તેને પાછે। ખરાબર 
શેળવીને પછી ખધી મેળવણીને ખેકદમ વષમાંજ રેડી દેવી નહી પણુ 
ઝીણી ધારે ખધી પાંથરીને ફરતી રેડી વયમાં જ્યાં "ખાલી ખાંચા રહેલા 
હોય તેમાં પણુ મેળવણી રેડીને તે પુરવા તમને પોળાનું હેઠેનું પડ ખદામી 
૨ગનું થાયને તવાથાધી રવી નાખી પોળાનો જે ભાગ જાદો હોય તેમાં 
ખધે તવાથાની સમણી છેક હેડેસુધી ભાકવી, પણુ તેમ કરતાં પોળો 
થુ'થાઇને ભાગે નહી તેની સ'ભાળ ર।ખ્વી, તેમજ તળાવી વેળા ખેકજગમ 
પોળાને રહેવા દેવો નહી પણુ કઢાઈ યા પેણામાં તવાથાધી ગ્મવારનવાર 
શળ ફેરવ્યા કરવે। “નને ખીજી' પડ એમજ તળાયને ડ્રેરવી નાપખીને પછી 
વારવાર પડ ફ્રેરવ્યા કરીને ત્રેળ ફેરવતાં રહેવું, તેથી પોળો બખેકજ 
તર્કથી લાલ થઇ જ નહી. પણુ મ પોળો દુધને લીધે ધેરા લાલ ર'ગને। 
થાયછે તેવો। તળાય શમને મજહુને। કકર્‌। થાયને ઉતારી «ર વાર ધીમાંજ 
રાખીને પછી કાઢવે।. ઉપર સુજખના ગયઆટા તથા નીમકમાં દુધને ખદધે 
ધટે તેટલું થ'ડુ' પાણી મેળવી ધટ કરીને તેમાં ઉપર પ્રમાણે છડાં રોહવીને 
તેજ રીતે ખે મેળવણીનેો ખનાવેલો પોળો ફીકા લાલ રંગને ગને 
ખાખો પોળો ધણુ।જ કકરો "ખાજા જેવો! થાયછે. 
પેડા, 

શાખ ચોપડીમાં માવાલખેલાછે તેમાંલખ્યા પ્રમાણે પણુ ધણે। 
કઠણુ માવો ખનાવી માહે ટેસ્ટ યુજખ સફેદ ખરા "ખાંડ ભેળી ખરાખર મીઠો 
કરી તેમાં ખોખર કીધેલી ચીના શાકર તયા થોડા ખોખરા કીપેલા 
યમેળચીના દાંણુ। સેળવવા સ્મને પેડા નાના કરવા હોયતો માવાતા નાના 
ગોળા કર] તેને દાખીને ચપટા શ્મથવા ખીજળ ગસે તેવા ભાકારના 
ખનાવવા. પડા રકા *્યાકારના સોટા પેડા બનાવવા ગ્યથવાતો મોટા 
ગાળા કરી પૈ'ડા વચમાંથી ઉપસેલા તમને બે।રદુની ફરવી કીના રીપરધી 
પતળા થાય તેમ ઢળતા ખનાવી એ ખેઉની ઉપર શોનેશ યા રેપેરી વરષ્ખ 
વૃળગાવી ઢળતા બનાવેલાની ઉપર ગોલાખનાં જુલની ધોડી પાદડીએ 


૭૧૦ વીવોધ વાંની? 


નાખ્વી. વધારે સારા ફરમાસુ ખાટા પે'ડા કરવા હોયતો ચાર શેર માવામાં 
ઉપરે સુજખ ખાંડ ભેળી મ રતલ ખદામની ખી જને છેલલી ધણી ખાતીક 
છુ'દીને માહે તે તથા ટેસ્ટ સુજબ વૅનીલા એંસૅન્સ તથા થોડાંજ ટીપાં 
ગોાલાખતું એસેન્સ ભેળવું. ખેજ માવાના ખીન કોઇપણુ ગાાકારના પે'ડા 
કરવા હોયતો કેક ખનાવવાન। કેકના આકારતા સપાટ તળીયાં શ્મને ઉભી 
જકીનારીના પત્રાંતા દાખડા 'ખાવેછે તેમાં અનથવા એટલાજ નાના ખીજ 
કોધઈ્પણુ મજહના આકારના સવાયી રોઢ ઇંચ સીધી ઉભી કીનારીવાળ। 
પત્રાંતા દાખડાખએોમાં માવાને દાખીને કઝીનારીસુધી ભરીને પછી તેની 
ઉપર છેાલેલી ખદામ પસ્તાની ખાતરીક સ્લાઇસ પુરતી ભભરાવીને ષષ્ઠી 
માવામાં તે દાખીને બેસાડવા મઃટે ઉપર વેળણુ ફેરવી સપાઠીપરથી ખરાખર 
સરખા કરીને પછી જરાડરૈને દાબડાને તળીયાં તરડથી થાકીને માહેયી 
કકનાયા ખીજ કોઈપણુ આકારના પેંડા હોયતે કાઢવા. માછલીના 
*્ાકાર્ના ખનાવવા હોયતો તેવાં પત્રાંનાં છાલકાં નાનાં મોટાં મોલ્ડ આવેછે 
તેમાં ઉપર્‌ સુજખ દાખીને માવો ભરી સમેમાં બદામ પસ્તાં ભભરાવવાં 
નહી પણુ એમજ વેળણુધી સપાટી સરખી કીધા પછી જરાવારે માછલી 
ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી ઉલટાવીને ત્યાખી કાઢી તેની ઉપરની બે।રદુપર 
સફાધધી સોને4ી ચ્યથવા રૃપેશી વરખ વળગાવવે। તમને લાલ ડાંકનાં 
ઝીણાં જુળીયાં સ્યાવેછે તે આંખખતી જગ્યાપર દાખ્વાં. 


પે'ડા મધુરાના: 

સોળે તાને કઠણુ સોલો માવો તથા ખરા (મેદા) ખાંડ ૬રૈક્‌ 
શર ૨, સે ”ીુ મીઠાઇતું ધી નવઢાંક, લગાડવાનું ધી ખપ મુજખ. 

માવાને શુકે! કરી કલ ભરેલા પોહોાળા પાઠીયામાં ચુલાપર 
ઇંગાર્‌ મુકી ચમચથી ફ્રેરવ્યા ૪ર જરા દીળો થાયને માહે ખાંડ તથા 
ધી નાખી ફેરવ્યાજ કરવુ નને જ્ીકા લાલ રગપર ગખાવેને વુર્ત ઉતારી 
પાડી જલદી ખીનન' વાસણુમાં કાઢી લઇ ગરમ છહૈોય તેટલાંજ હાથને 
જરા ધી લગાડીને ગમે તેટલા નાતા મોઢા પેડા વાળવા થડું થવા રેવું 
નણી તેથી વવર્‌ થઇને પેડા વળચે નણી. 

પેડા સુકા. 

સોજો તાને કડઠણું માવો તથા ખુરા (મેરા) ખાંડ દરેક શૈર ૨. 

ઉષૃર મથુરાંતા પેડામાં લખ્યા જુ જખની તપેલીમાં માવાને ઇંગારે 
જેલી ચુમચયી ડ્રેરવ ફેરવ કરી બદામી રગનો થાયને વુતેજ ઉતાતીને 


વોવોધ વાતો) છ્ઠવૃશૃ 


જલદી ખીોન્ન' વાસણુમાં કાહી લેવો. પછી શીર્‌। બનાવવાની રીતમાં 
લપ્યા પ્રમાણું ખાંડને ગોળી પડે તે કરતાં પણુ વધારે ટાઈટ શીર્‌। કરી 
તેમાં સેકેલે માવો! મળવી દઇને પછી ચુણેયી ઉતા? ગમે તેવા આકારના 
પે'ડા વાળવા. વધારે સ્વાદીણ પેડા કરવા હોયતો ખદામનતી ખીજ 
નવટાંકને છોલીને ધણી જ ખારક છુ દવી, છુ દેલી એેળચી તથા જયફળ 
૬૨ક તેોળા બ લેવું અને એ ખધાં સાથે ટેસ્ટ પુરેવુ વેંતીલા એંસૅન્સને 
પેડા વાળવા અગાઉ માવાતી મેળવણીમાં ભેળીને પછી પે ડા વાળવા. 


પાઉ. 
મીલને પહેલાં નખગના ધઉંના સુપરફાઈઇત આટા ગતલ ૨, 


ભેળ વગરની ઘણી સે।9 ચઢાઉ3 ચે।વીસ કલાકની વાસી ક્રેઇપણુ જાતની 
તાડી ખાઢલી ૧, વાટેલું નીમક તોળેો 1૧1. 


સેજ પાઢીયાંની ઉપર્‌ ઉપલા ગ્માટાને ચાળી તેમાં તીમક ભેળી ઢગળો 
કરીને તેની વષમાં ખાડે પાડી તેમાં આસરે પોણી બાટલી જેટલી તાડી 
રૈ્‌ડી પેહશે રોટલીના સમઆાટાનીકાની મસળી ધટેતો ખીજ તાડી નામીને 
પાચે। ત્યાટો ખાંધીને પછી બેઉ હાથની મુઠ્ઠીવાળી ટાંચાં વડે ચુ'દતાં 
જવું, જેમ કરતાં પ'થરાઈને પોહેળા થશે તેને સાયા છાંટતાં જઇ 
ખઆજુીપરનો બધે ફરતો ભાયો ઉપર લેતાં જઇ એન રીતે લગભગ 
અડધે કલાક સુધી ઝ%'દવું. પછી સફેદ ધાતુ જદુ' કપડું પાંથરી તેની 
ઉપર્‌ ખીજે ખાટા જદો જદો છાંઠી તેની ઉપર ખાંધેલો આમા મુકી 
તે આઢટાપર પણુ ખએેમજ ખીને કોરડો આયે જદો છાંટીને પછી કપડાંના 
ખે સામસાંમી બે।રેદુના છેડાને તાંણીને ગ્યકેકપર્‌ સુજીને પછી ખીન્ન ખે 
છેડાને એમજ તાંણીને ગાંઠ વાળી ગાંસડી ખાંધી ખાવરચીખાંનાની 
ઉંફવાળી ગરમ જગ્યામાં લગભમ દોઢ કલાક સુધી રહેવા દેવું. યારબાદ 
ગાંસડી છોડીને મ્યાઢામાં છઠી છઠી બે તણુ તરફ મ્યાંગળી ભોકીને કાલી 
સેવી, જેમ કરતાં આમટામાં જે ખાડા પડે ત્યાનો આટા ઉપસીને ખાડા 
પાછા પુરઇ જયતો પછી પાંઉ બનાવવા માટે આટો તેયાર યયલો સમજ 
જેટલાં નાંનાં મોઢાં પેઠીનાં પાંઉ બનાવવાં હોય તે પ્રમાણું લ'ખ ચોરસ 
પત્રાંના દાખડાને ધી લગાડી એે દાખડા ભડધા ભરાય તેટલો આટા 
છરી વડે કાપીને તેમાંથી નાનાં ખાઢાં લીઝ જેટલો જુદો કાલીને ખાકીના 
બે કાપેલા આઢટાનેો સફાઉઈદાર મોળો કરી તેની વચમાં ખાડો પાડી પેલે 
લીખુ જેટલો જુદો કાપી રાખેણો આટો માહે મુકી ખાજીને આટો ઉષ્ર્‌ 


૭૧૬ વોવાંધ વાંનો* 


લઇને તેને વયમાં બધ કરી લઈ ધણુ સફાઈદાર ગોળો કરવો! અમને 
ગ્માટાના છેડા મેળવેલું એ ગાળાનું ખડખતઞડું પડ દાખડાનાં તળીયાંમાં 
આવે શ્મને સુવાળું' ઉપર રહે તેમ એ મેળાને જરા તાંણી લખાચે। 
%રીને દાખડામાં સુકી ડમે રીતે ખધાં પાંહ બનાવવાં, ગોટલીનાં પાઉ 
અનાવવાં હોયતો ઉપલી રીતેજ પ્રથમ ખટાને તૈયાર કળી દ્રાખડામાં 
મુક્વાને ખદણે ગે।ળ ગાળા ક?! ભુ'જવાનાં પત્રાંને જર। ધી લગાડી તેની 
ઉપર ષોડે ષોડે જુગ ખધા મેળા સુકી તેને હુથેલીયધી સેન દવાખવા મ્મને 
ખમીર ચઢવા માટે કપડું” હોંકીને દોઢ કલાક રા 1 પઠ્ી નેવું ગમને એ 
જશ્‌ાટલીની ઉપરની બે[રદુપરે છુટા છટા રૈયા ઉપસી સ્માવ્યા હોયતો 
પ્છી ધણી ગરમ ભટ્ટીમાં સુકી ખરાખરે ભુ'જાયને કાઢવાં પણુ ફ૬।ફેયા થયા 
નહી ફોયતો તેમ થાય સાંતુષી રાખ્યા ખાદ ભુ'જવું. પેઠીનાં પાંઉના 
ઘખડા માહે ચુકીને તેને પણુ ગમેમજ ભુ*જવાં. મ્માટો ખાંધવામાં જરા 
માખણુ નાખ્યાથી પાંઉ વધારે સારાં થરી. ચોાટલાતાં પાંઉ બનાવવાં 
હોમતેો એક રતલ ગ્માઢાને ઉપર લખેલી રતે પણુ કઠંણુ આંધી તેમાં 
નવર્ટાક માખણુ મેળવી ઉપર સજ કપડામાં ગાંસડી ખાંધ્યા વગરે 
મ્મમથુ'જ હાંકી રાખવું તમને ખખમીર ચઢયા પછી તેના ખધા મ્મેકસરખા 
નાર્ના સપર્ષન જેટલા ગોળા ૪રી તેના બે ઇંચ જેટલા પેરાવાના મોળી 
જાદા પણુ લાંખા વીટા હથેલીથી વણુવા. પછી મે વણેુલા ત્રણુ વીટાને 
રમક છેડે ૪ર પાણી લગાડી ત્રણુડેને સાથે જેડીને ચોાઢલા ગઝુ'થે તેમ 
પણુ ધણુ।જ હીળા ઝુ'ઠી છેલ્લે પાછા ત્રણુડે છેડાને પાણીથી વળગાવીને 
જોડી લઈ ઉપર લખ્યા જેટલો વખત રરખ્યા ખાદ સમાટો ખીલીને તેયાર 
થાયને તેજ રતે પત્રાં ઉપર ઝમે પાઉ ભુ'જવાં. વધારે પાહોળા ચોટલાનાં 
પાંઉ કરવાં હોયતો ત્રણુને બદલે પાંચ છ સુધી પણુ વધારે લાંબા વીટા 
લઇ તેના ખધા છેડાને પ્રથમમાં વળગાવન્યા પછી ઉપલી જ શ્‌ીતે પણુ હીળેા 
તમને પોહેળોા ચોટણે। ઝુ'થવે।. પાંઉ ત દુ2માં ભુ'જવાં હોયતો પેહેણે હેઠે 
બ્રોટું ખલતુ' કર ઢૉકણાંપર્‌ ગામડી કોલસાના ઇંગાર સુકવાં ગ્મને ત દુરની 
સમદરની રૈતી પ્ષુબ ગરમ થાયને હેડેનાં લાકડાં તથા તેમાં થયબા ઇંગાર્‌ 
ખધુ' કાઢી તાપી ઉપરજ ઇંગારે રહેવા રેવા અને પેઠીનાં પાંઉ હોયતો 
સેના દાખડા મને જોાઢલી યા ચેટલાનાં ખાઉ હાયતો પત્રાં ઉપર યા 
્ાખીમાં સુકીને જું જવા શલી ખરાખર ભુ'જયને કાઢવાં. ખમીર હે।પ્સતું 
ભ્માખમે થોપડીમાં લખે્લુછે તે તાડીને ખદણે નાખીને ખનાવવાં ત્યથવા 
ખૃદરૂભાનાતું તૈયાર "ખમીર મ'ગાવીને બનાવવાં; 


વોવીધ વાનો. ૭૧૩ 
પાંઉનું કમ્બ્સ એટલે પાંઉનુ' ફોમ. 


બંડ ક્રમ્ખ્સ જેને સાધારણુ દતે પાંઉનું ક્રીમ કહેછે તે લગાડીને 
કટલેસ, પટેટાનાં પેંઠીસ, પટેટાના હાડીયાપ, પેંનકેક, કરોમચીપ ેવુ 
કઇ પણુ તળવુ હોય શ્યથવા કેોઇપણુ પેસ્રી -અનથવા એવીજ ખીજ 'દાઇ 
મીઠાઇમાં પાંઉનું કોમ નાખ્વા લખેલું હોયતો તેવું કીમ ખનાવવા માટે 
વાસી અથવા તાજ સફેદ પાંઉની પતળી કાતત4્‌એ લેવી શ્મને હેડે છુટા 
છીટા ઇંગાર રાખીને તે ચુલાની ઉપર એક સાફ ઠીકર્‌ં મેલી તેની ઉપર 
પાશે પાશે યાંઉતી કાતરીખએોા સુકવી નમને તેને વારવાર ફેરવ્યા કરી 
મજહતનું ષેરા બદામી ₹“ગનું ઘણું કકરૂં ભુ'જવું સ્મથવા ભટ્ટીમાં એવુંજ 
મુ'જવું. તે પછી તેને સેજ ખલમાં રવા જેવુ છુ'દીને ઉપર લખ્યા 
મ્ુજખ વાપરવું. 

કોટસે આરાર્ટના. 


સોજા દુધ શેર બા, સઆારાર્ટ રતલ ૦1, પાંડ નવટઢાંક, 
તાક ૪ડાં ૪તી રાળ, લોરલનો પાદડાં ર, ઘી; માખ્ખણુ; જમ; છેડા 
તથા સુકાં પાંઉનું કોમ પ્ખપ મુજબ. 

મખારાર્‌ટને થ ડાં પાણીમાં સારીકાની મેળવીને નરમ કરવો. 
દુધમાં "ખાંડ પીગળાવી કપડાંથી ગાળી લૉર્લનાં પાદડાં નાખી કકરે્‌। 
પાડીને ઉતારી માહેધી પાદડાં કાઢી નાખ્વાં પછી ૪ંડાંની દાળને ખાવાના 
કઇટાથી પ્્ુખતરેહુ દોહવી સ્મારારૂટમાં ખરાખર મેળવીને પછી તેમાં 
%કડાવેલું દુધ જગા જરા કરી ખધું ભેળી ધીમે ખળતે ચુલે મેલી ધુ'ટયા 
કરી કઠણુ થાયને ઉતારવુ અમને પાણદીશને માખણુ લગાડી તેમાં ભરી 
ગરમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં વીસ મીનીટ ભુ'9 થ'ડું થાયને ડાયમંડ આકારના 
કટકા કાપી ખપ જેગાં ઇંડાં ભાંછ પૂજ૭્5ુખ રોહુવીને તેમાં કટકા બો।ળીને 
પછી પાંઉતું ક્રીમ લગાડવું યને પેણુ।માં ધી કકડાવી તેમાં તળી કાઢી 
૬૪ પણુ જતની જમ સાથે "ખાવાં. લોર્લનાં પાદડાં નહી હશેતો ચાલશે. 

ક્રીટર્સ ઈંડ્યન. 

મીલને। પહેલાં ન ખરનેો શ્રઉંનો આટા રતલ બા, ધી 3૨ ૦1 
સોજી દુધ શૈર ૦1, છેડાં ૪, એળચી તાળા બ તથા નયડળ વાલ પ 
ખેઉ છુ રેલુ', છુ'દેલી ખાંડ પખપપ સુજખ, 

૪5 


૭૨૪ વૌવીધ વાનો 


ઇડાંને ભાં દાળને ખૂખ રોહવી સરરેદીને કઠેણ કફ ચહાવવે. 
પછી દાળમાં દુધને ખરાખર ભેળી સ્ખાટામાં જરા જરા કરી ખધુ 
શ્ેળવીને ધુ'ટી સફેદી તથા ચએેળચી જયડળ ભેળો બે કલાક હાંકી 
રાખ્યા ખાદ નાના પેણામાં ધીને ખરાખર કકડાવી તેમાં ગ્મકેક ચમચે। 
ભરી મેળવણીને છુટી છુઠી સુઝી એક પડ લાલ થાયને ડ્રેવી ખીજી' 
સ્મેમ તળાયને મ્માંધરાંતી ચમચે કાઢી ઉપર "ખાંડ ભભરાવી ગરમ ખાવાં, 
થડા સારાં લાગતાં નથી. 1310311 & 1013018 -દડા૦) 1100પ1' 
અવેષે તે નાપ્પીને ખનાવેલાં શીટ્સ મજહનાં ખીલેછે સ્મને ખીજે દીને 
જરા ધીમાં ગરમ કીધાથી પાછાં તાજ જેવાંજ લામેછે પણુ “ખે પેસ્લી 
ફલો।શ્મર નાખીને ખનાવવાં હોયતે। તેની મેળવણી કીધા પછી થે ભવું નહી 
પૃણુ વુર્તજ બનાવવુ નેધયે, તેઢલામાટે મેળવણી તેયાર થાય તેટલાં 
પીસ બળતે ધી કકડાવવા સુકવું મને ખધૈ। સામાત ઉપર મુજખ લઉઇને 
તૈયાર કર્વે। પણુ દુધ દોઢ પાશેર જ લેવુ નને દાળમાં દુધ ભેળી આરા 
એળવી એળચી જાયફળ ભેળીયા પછી કફ ચઢાવેલી સફેદીમાં એક તોળોા 
પેજલી ફલેગ્મર ભેળીને તુતેજ કટસ ખનાવવાં. 


ક્રોટર્સ ઇં ડ્યન સરસ. 


મીલનો પહેલાં ન'ખરને કઝીશુ। રવો રતલ ૦1, ઔઓરે'જના 
લેલાતી સુકા સુરખ્ખાના ઝોણા કકડા રતલ બા, મીલને। પહેલાં નખરને। 
ષઉંનોા શ્માટેો; બદામની ખીજ, ભાંજેલાં પસ્તાં તથા કર'ટ ૬રાપખખ દરેક 
રતલ ૦1, સોજા ડુધ શેર ૦11, મોટું નાળીયેર ૨, તાજા ઇંડાં ૮, જદી 
છુ દેલી એેળચી તથા ખે।પખમરી કીધેલી કૅરવેસી૬ દરૈક તોળોા શા, છ દેલું 
જાયડળ તોળો ૬, કાંટસ ઇંડ્યનમાં લ'ખ્યાછે તેવો પેસ્લી ફલે ગ્મર 
તોળા ૨ શ્મને તે નહી હોયતો પછી કારબેો।નેટ એવ સોદા વાલ પ 
( બેઃ્યાની ભાર ), છુ'દીને ચાળેલી ખાંડ તથા સોળ” ઘી ખપ સુજખ. 


કરેટને સાફ કરી ધોઇને કેોરડી કરવી. ખદામ પસસ્‍્તાંને છોલીને 
,જદુ' છુ'દવું. દુધને ગરમ કરી નાળીયેગ્ને ખમણી તેમાં નામી ચોળી 
ચોળીને ખધુ દુધ કાહીને કપડાંથી ગાળવું. પછી તદન કલધભરૈલી 
તપેલીમાં નવટાંક ધી નાખી તેમાં ઇંડાં ભાંને નાતી કરછી વડે ખ"ખુખતરૈહ 
શેળવી માહે તયડધે શૈર ખાંડ ભેળી થોડુ' દુધ રૈડી જરા જરા કતી 
ત્માટો તથા રવે। મેળવી ધટે તેમ દુધ નાખખર્તાં જઉ ગાંગડા ૨ ખવા નહી 
મ્મને દૂધમાંથી સ્યડધાપાશેરને શ્માસરૈ જાદુ રાપખી તેમાં પેજુલી ફ્લોગ્યર 


વોવીધ વાની? ૭૧૫ 


અથવા સોદાને ખરાખર ભેળી રાખવો સ્મને ખાકીનો ખીને ખધે સામાન 
ભેળીયા પછી છેલ્લે અ અડધે પાશેર દુધ ખરાખર મેળવી રેવું. પણુ ચ્મે 
મેળવણીને ર1ખવી નણી, તુર્તજ ડ&ોટસે ખનાવવાં જેપયે. તેટલામાટે 
શેળવણી તૈયાર થાય તેટલાં સોટા ઉંડા પેણામાં પુરતું ધી નાખી ધીમે 
ખળતે કકડવા મુકવું સ્મને માહેથી ધણુ। ધુ'માડો નીકળેને તેયાર થયલી 
મેળવણીમાંથી સકકેક મોટરો ચમચે। ભરીને પેણામાં છુઠી છુઠી મુકી ખએેક 
પડ લાલ તળાયને ટ્રેર્વી ખીજુ' એમન થાયને આંધરાંતી યમચે કાલી 
કલધભરેલી ચાળણીને એક તપેલીપર મેલી તેમાં ક્ોટસૈ મુકી “મેજ રીતે 
ખધાં તળવાં. મીઠાસ ખએોછે। લામેતેો થ ડાં થાયને ઉપર ખી9 ૪'દીને 
ચયાળેલી ખાંડ ભભરાવવી, આગે તથા રવો ભગો લેવાને ખદલે મીલને 
ખીજ ન ખરને ધઉંતે। તમામ ત્મથવા ધરને। દલેણે। ધઉંનો આટે લેવો. 
સમે ક્રોંટસને। ટેરટ પ્લમ કેકના જેવે। લાગેછે. 


ક્રોટર્સ કસ્ટર. 


કઠણુ ક્રોમ ભરેલી પાશેર ૨, સોજી દુધ શૈર-૦॥, સખાપખખાં ૪ડાં ૨ તથ 
૩ ઇઈડાંની દાળ, છુંરેલું નજનયફળ 1, વાટેલું નીમક સપા ભરેલી ચમચી ૦11, 
દડી નાના ચમચા ૨-૩, મીલને। પહેલાં નતખરને ધઉંનો આયે; 
માખણુ; ધી; ૬ઘેલી ખાંડ તથા શાકર્‌ીયા "ખાંડ એ ખધુ ખપ સુજખ. 


છડાંની ત્રણુ દાળમાં ઉપસેલા ભરેલા નાના ખે ચમચા આમે 


ભેળી ક્રીમ, નીમક, જાયફળ તથા બ્રોડી નાખી ખરાખર મીઠું" થાય તેટલી 
શાકરીયા ખાંડ ભેળી પાધ્દીશને માખ્ખણુ લગાડી તેમાં ભરી મધ્યમ 
ભઠ્ઠીમાં બુ'જને કાઢી ડાયમ'ડ સ્યઆાકારના પતળા નાના કકડા કાપવા શને 
ખે ઇંડાંને ભાંછ ખાવાના કાંઢાથી ખુખ દોહવી તેમાં દુધને ખરાબર 
મેળવી દુધપાક જેવું ધાડુ' થાય તેટલે। *્આાટો ભેળી ખે મેળવણીમાં ખધા 
કકડા ખો!ળી પેણુ।માં ધી કકડાવીને ચમયા વડે ત્મકેક કકડાને છુટો છટે 
સુકી ખેઉ પડ લાલ તળાયને શખાંધરાંતી થમચે કાહી જરાવાર પછી ઉપર 
દેલી ખાંડ ભભર્‌ાવવી. 


ક્રોટસે કીમ. 
કીમ ભરેલી 3૨ ૦1, ખાંડ તોળા પ, ખદામનાં નાનાં મકર્‌ન 5, 
તાજા ૪ંડાં ૬ ની દાળ તથા ૨ તી સર્ફેરી, સ્4ડધાં લીજ્ઠુ'ની ખારીક કાપેલી 
ધી તથા દેલી પાંડ પપ સુજખ. 


છ૧ૃ૬ લોવીધ વાનો. 


મકરનને છુંદવાં અને ૪ંડાંતી દાળ તથા સરફેદીને ખાવાના 
કાંટાથી સારીકાની રાહવી તેમાં ક્રીમ ભેળી મકર્નનેો ભુકો, પાંચ તોળા 
""ાંડ તથા છાલ નાખી ખધેં એકરસ કરવું સ્મને ક્રીટસ ઇંડ્યનમાં લખ્યા 
પ્રમાણું પેણામાં ધી કકડાવી તેમજ શશટસે તળીને ઉપર દત્ેલી ખાંડ 
ભભરાવવી. 


ક્રોટ્સ ખીમા ઇડાંનાં. 

ગ્યાખે વીવીધ વાંનીમાં ખીસો। ગોસ્ત અથવા મરીને! છાપેલાછે 
તેમાં પૅંઠીસ તથા પૅનકેક માટે ખીખોા। ખનાવવા લખેલુષછે તે મુજખ પણુ 
૦। રતલ ખીમાને મજહનો તીખો, ખાટો ગ્રેવી વગરનો પકાવી ગરમ 
મસાલો નાખી મીઠાસ પસ'૬ છોયતો માહે સપાટ ભરેલી એક ચપ્રચી 
"માંડ ભેળીને તૈયાર કરવે।. મીલના પહેલાં ન'ખબરના ધઉંતા દોઢ તોળો 
આટઢાને એક ર્કાખીમાં નાખી તેમાં જરા દુધ નામી ખરાખર સૈળવી ધટ 
*%4ી સેજખી ગાંગડો રાખ્વેો નહી. પછી મરઘીનાં તાજ ખે ઇડાંને ભાંજ 
સફેદીને એક સાફ કોરડી રકાખીમાં કાઢવી તમને દાળને દુધમાં ભળેલા 
અયાટામાં નાખી ત્માઢાનો સેજ પણુ ગાંગડો રહે નહી તેમ સારશીકાની 
એેળવવું. ત્યાર્આદ વાટેલું નીમક સપાટ ભરેલી પોણી ચમચીને સફેદીમાં 
નાખી ખાવાના કાંઢાવડે કફ ચઢાવવા માડવે। તમને સ્યડધે। કફ ચઢે ત્યારે 
ખીજા' માણુસે તદન સપાટ તળીયાંતા જરા નાના પેણાને ચુલા ઉપર 
ઇંગાર્‌ ચેલી તેમાં કઠણ ધી ઉપસેછે। ભરૈણે। નાનો દોઢ યમચે। નાખ્વું 
તમને સફેદીને ધણે। કડણુ કફ ચઢાવી તેમાં ત*્માઢામાં મેળવેલી દાળ નાખી 
ખુખતરેહુ ખધુ એકરસ કરવું. તેટલાં ધી ઇંગા3પરજ ખરાખર કકડીને 
માહેથી ધુ'માડો નીકળેને મેળવણીમાંથી ઉપસેલો! ભરેલો નાનો એક 
ચમચે। ભરીને નીચે હાથે હલવેથી પેણા।માં સરખી મેળ રૈડીને પછી 
મેજ રીતે ખીજ તણુ ચમચા ભરીને પેણા।માં છુઠી છઠી રેડવી, જેથી 
ગાર ભીટસ થમે. પછી તુતેજ ખીમામાંથી ઉપસેલો ભરેલો નાનો અકેક 
ચમસે। લઈ કૂટર્સની બે।રદુપરની ફરતી કીના રી જરા પાલી રાપમી તેની 
ઉપર પાંથરીને સરખો મુકી ઉપસેલો રહે નણી માટે ચમચાથી જર્‌ા 
દાખીને સરખો કીધા પછી થોભીયા વગર નત્લદીથી તેની ઉપર પાછી 
પડાતી મેળવણી ગ્કકેક ચમચો સફાઇથધી ખધે સરખી આવે અને 
કીના4્‌ીપરથી હેડે નનય નહી તેમ મુકવી ગમને હેઠેનું પડ ફ્રીકા ખદામી 
ર'ગનું તળાયને ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી તાના તવાથા યા ચમચથી 


વૌ વધ વાની? ૭૧૭ 


ચારે ફ્રોટસૈને ફેરવી નાખી ખીજી' પડ એવુજ તળાયને પાછું રેવું. 
જેમ તળાતાં ધી ગમું થયલું લામ્રેતો ખીજે ચુલે જરા ઘીને ખરખર 
કકડાવીને ત્ય'દર તે રેડવું” અને અવારનવાર ફ્રીટસેને ફેરવ્યા કરી 


ઇંગારપરજ મશહના! કકરાં લાલ થાયને ઉતારી ગરમ ગરમ "ખાવાં. ગમે 
ક્રેટસે મજહનાં લાગેછે. 


કોટસે ગોાસ્તનાં. 

મીલનેો પહેલાં નરના ઘઉંનો સટે રતલ બા, માખણુ 
નવટાંક, વાટેલું નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, તાન” ૨ ઇડાંની સટ્રેદી, 
કોલ્ડ ગોાસ્ત તથા ઘી ખપ સુજખ. 

ગ્માગશ્મે વીવીધ વાંનીમાં કોલ્ડ ગાસ્ત અથવા મરધી છાપેલું છે 
તે મુજખનાં કોલ્ડ મોસ્તના સ્યકેક ઇંચ જેટલા કટકા કાપવા. માખણુને 
તાવીને તે તથા નીમકને સ્માઢામાં ભેળી અડધા પાશેર છુકુ' પાણી લધ 
તેમાંથી જરા જરા કરી બધુ” આટામાં મેળવી જરાખી ગાંગડે। રાખ્વા 
નણી સપને પંડાંની સફેદીને "ખાવાના કાંટા વડે કઠણુ કફ ચઢાવી છેલ્લે તે 
ભૈળીને મેક કલાક ઢાંકી રાખ્યા બાદ કઢાપ્નમાં પુરતું ધી નાપ્પી ચુલે મુકી 
કકડીને માહેથી ધુ'માડો નીકળે લારે ગોસ્તનતા અકેક કટકાને મેળવણીમાં 
ખરાખર બોળીને કઢાઈમાં કઢાં છુટાં સુકી ફીકાં લાલ કીટસ તળોને 
માંધરાની ચમચઘી કાઢવાં. 


કોટસ ચોખાના આટાનાં. 


મલમલનાં ખારીક કપડાંથી ચાળેલાો ચોખાનો આગે] તોળેલા 
શેરે શ, સોજી ધી શર પ, સે।?1' મોઢાં નાળીયેર ૩, તાજ” ઇંડાં $, 
સોજી ભે'સનું દુધ પાશેર ૬, વાટેલુ નીમક તોળો ૨1. 

નાળીયેરને ખમણી પોણેુ। શેર થ"'ડાં પાણીમાંથી તેમાં મેમેક 
મારેર જેટલું નામી હબ ચોળી ચોળી નીચવીને ખધુ' દુધ કાઢી લઈ 
ખાકી રહેલાં પાણીને ગમેજ પ્રમાણું મે વખ્ખત નાખી ખષુ' દુધ કાઢી 
લઇને પછી કપડાંથી ગાળવુ. પછી સો।જ્ન' કલઇભરેલાં વાસણુમાં ઇહ 
ભાંજી દોહવીને તેમાં નાળીયેરનું દુધ તથા નીમક ભેળીને પછી આમને 
ખીજ એવાજ કલઇભરેલાં વાસણુમાં નાખી તેમાં જરા જરા કરી 
નાળીયેરનું દુધ યમચા વડે ખરાખર ભેળીને સેનખી ઝીણુ। ગાંગડો 


૭૧૮ વીવીધ વાનો? 


રાખવે! નછી. ત્યારબાદ ધણી મોદી કઢાઈમાં ખધુ' ધી નાખી ચુલે મોટે 
ખળતે મેલી કોટસૈનો સાંચાો પણુ ગરમ થવા માટે કઢાધનાં ધીમાં મુકી 
ડાંડાને કઢાઇની કીનારી ઉપર ટેકાવવો. ખધી એેળવણીમાં કકડેલો સાંચે 
વાર'વાર બો!ળાયાથી તે ખ'ધાણ્ને ધટ થાયછે તમને તેમ થયાથી સાંચા 
ઉપર્‌ ખરાખર વળગતી નથી. તેટલામાટે એક નાના ઉંડા કાંસીયામાં 
“ખપૃતી ખપતી થોડી મેળવણી નાખ્યા કરવી અને તે ખપવા સ્માવેને 
ખી ઉમેર્યા કરવી. કકડવા મુકેલું ધી "પ્રુખ કકડીને કઢાઈમાંથી છુ માડો 
નીકળે ત્યાર્‌ ચુલામાં ખળતું જરા ઓછું કરવું શને ટપેલા સાંચાને 
હાથે! પકડી ઉંચકીને કાંસીયામાંની મેળવણીમાં ખે।ળવે।. પણુ સાંચાના 
જીુલતી ઉપરની ખે।રદુની કીનારી ખધેથી સરખી એક ચેોખાપુર "ખાલી 
રહે તેમ બોળવે, કારણ ઉપર સુધી ખે।ળાયતો પછી કોટસે સાંચા 
ઉપરથી ઉતરી શકે નહી. સાંચાને મેળવણીમાં બે।ળીને તુતેજ ઉચકી 
સેવો ગનને તેમાંથી ટીપાં ટપકે તેને કાંસીયામાંનટ પડવા દેવાં. કાંકે ગ્મૅમ 
ખધાં ટીપાં કઢાઈમાં એકઠાં થયાથી ધી જલદી કાળું થઇ જયછે. તોપણુ 
ખઆકી રહેલાં થોડાં ટીપાં કઢાઈમાં પડેતો તે તળાયને માહે રાખવાં નહી 
પણુ આઆંધરાંતી યમચથી કાઢી લેવાં. મેળવણીના કાંસીયામાં મુકયા પછી 
સાંચાને ઉંચકીને ધીમાં મુકવો, પણુ સાંચાતી ઉપરથી ડીટસે જલદી 
કાઢલું' નહી,' તેમ કીધાથી તેની ડૂરેતી કીતારી સીધી ઉભી રહેશે નણી 
પણુ પ'થરાઇને કટસ પોહેળછું' થઇ જશે, તેમજ વધુ વખત સાંચાની 
ઉપર વળગેલું રહીનેજ તળઇ જચયૈેતોા તેમ થયાથી પછી સાંચાની 
ઉપરથી સરને નીકળી પડશે નછી, તેટલામાટે એક મીતીટ થાયને 
સાંચાનેો હાથો પકડીને હલકે હાથે જરા હલાવવે।, તેમ કરતાં જુલના 
મ્માકારનું પ્રટલે સાંચા ઉપરથી નીકળી પડશે. પણુ એમ નણી નીકળેતો 
પછી સાંચાના ડાંડાને કઢાઇની કીના1ીની ઉપર જરા થોકવે। મ્ખને ક્રોટસે 
નીકળેકે વુતેજ સાંચાને પાછે। ટપવા માટે કઢાઇમાં સુઝી બરાખર ગરમ 
થાયને ચ્મેજ રીતે બધાં કટસે ખનાવવાં. પણુ તેટલાં પેલાં પેણામાં 
તળાતાં કટસ ઉપર ધ્યાંન રાખી તેતુ' હેઠેનું' પડ લાલ થાયને નવા 
ખુતારાની સળીથી ફેવી ખીજુ પડ નેમજ તળાયને તેના ખાંચામાં 
સળી ભેકીને ધીમાંથી કાઢીને કઢાઇની કીનારી આગલ જરા દાખી રાખી 
માહે પચેલુ ધી કાઢીને પછી એક સે।જા' મોટાં બેો।યાં ચ્ચથવા યાળણીને 
સમેક તપૈલી ઉપર સુકી તળાયલાં #ટર્સ તેમાં સુકવાં. ઉપલી શીતે 


વીવોધ વાનો. ૭ફૃહ 


મેળવણીમાં કકડેલા સાંચાને વારવાર મુડયાધી તે ૪રા ધટ થઇ જયછે 
અને ખરાબર્‌ થતાં નથી. તેટલામાટે સાત શ્માઠે ક્રોટસે તળાનને પેલાં 
મેક પાશેર ભે'સનાં દુષમાંથી ખે ચમચી જેટલુ' કાંસીયાની મેળવગીમાં 
બરાખર ભળવું, વધારે નાખવુ નણી. કારણુકે વળી મેળવણી પતળી થઇ 
જાયતો સાંચા ઉપર ખરાખર વળશે તણી તમને કદાચ વળગે તોય કટસ 
સાંચા ઉપરથી ઉતર! શકર નહી શ્મને ચું થાઈ નશ, તેમજ ઉપર લખ્યા 
પ્રમાણું સાંચા કીનારીપરથી એક ચોખા પુર અષષુર્‌। રહેશે નહી અને 
ઉપર સુધી ખધો શ્યાખો।જ પુરઇ જમતો પછી પ્ોટસે સાંચા ઉપરથી કદીખી 
તીકળી શકશે નહી, માટે કાંસીયાની મેળવણી ધટ થાય લારે જરા જર્‌ા 
ભેસનું દુષ નાખપી ખરાખર કરતાં રહેવું *્યને એ ખધું ધ્યાંતમાં રાખીને 
સ'ભાળથોી ફોટર્સ ખનાવવાં, નાળીયેરનું દુધ નાખેલાં #ાંટસે મન્નહનાં 
ચોપડાં લાગેછે, પણુ જ દુધનાં પસ ૬ નહી હોયતો પછી નાળીયેરનાં 
દુધને ખદલે એક શેર સોજુ ભે'સતું દુધ મેળવણીમાં મળીને તેનાં 
ઉપલીજ રીતે પ્રીઢસે કરવાં. પણુ ધટ થયલી મેળવણીને પાછી પતળી 
કરવા માટે પાછું ઉમેરવા સારં એક પાશેર ભેસતનું ડુધ જુદુ' રાખવા 
લખેલુ'છે તેતો તે પ્રમાણે ખીજ જુદુનટ રાખવુ. ખધું પાંચ શેર ધી 
કાંઇ "ખપતું નથી, એક શેરથી સવાશેર સુધીન ખપેછે. કાચની ચપટ 
ખુચની ખરણીમાં ભર્યાથી ખીજે દીને પણુ કટસ સારાં લાગેછે. ગએ 
્રીટસૈના સાંચાની સ્‍્માકૃતી પહેલાં પાનાં ઉપર સ્ખાપેલીછે તે નેઇને કોઇપણુ 
હુશીયાર લુહાડ ખનાવી ગઆપશૈ. તેના આખાં જુલને। ધરાવો આઠ ઇંચને 
મને લાકડાંને હાથો તથા લોહાંને સળીયે। ખેઉ મળીને સ્મગીયા? ઇતની 
લ'બાઉ્ઠ ૨'ખવી. પણુ જુલને સળીયા સાથે જડી લેવુ' નહી. હેઠે ઉપર બેઉ 
ખો[રદુ ચાકી કરીને હીલતું રાખવુ. એ કટસ કોલ'મોમમાં ખનાવેછે તને 
ત્યાંનાં લોક એને કોકઇીસ કહેછે. 
ક્રોટસે પીચ. 

મીલનોા પહેલાં નખરનોા ધઉનોા નાટો રતલ ના, માખણુ 
તોળો શ, વાટેલું નીમક સપાટ ભરૈલી ચમચી 1, ધી; ૬લેલી ખાંડ; દુધ 
તથા સારી નતનાં સોજા પાકાં પીય એ યારે ખપ સુજખ. 


સ્માટામાં નીમક તથા માખણુ ભેળી થોડું” દુધ કકડાવીને જરા 
જરા દુધ ભેળી આઆઢાને ધાડો કરવે।, પછી ખાગએે વીવીધ વાંનીમાં પીચ, 


૫૬૨૦ વીવોધ વાનો? 


એંપ્રોક્રેટ તથા ટામોટાં છોલવાની રીતમાં લખેલીછે તે સુજખ પીચને 
છેલલી ખખે કકડા કાપી ઠળીયે। કાઢી નાપખ્ધી ધી કકડાવી પીચના કકડાને 
શરટાતી મેળવણીમાં ખોા!ળીને કકરાં તળી કારી જરાવાર પછી ઉપર 
પુરતી દલેલી ખાંડ ભભર્‌વવી. 


દ્‌ ક ક 
ક્ોઢટસે પાઉના. 
સીલને। પહેલાં ન'ખરને ધઉંનોા આમા રતલ બા, વાટેલું તીમક 
સપાટ ભરેલી ચમચી ₹, ૪ડાં ૨ તી સફેદી, દણેલી ખાંડ; ધી; માખ્ખણ; 


દુધ; પાંઉના ગરની ચમેક ઇંચના ત્રીજા ભાગ જેટલી જદી કાતરીએઓ તથા 
રાજખનગી યા ખીછ કોઇઈપણુ જાતની નમ એ ખધું ખપ સુજખ. 


પાચ તોળા માખ્ખણને ધુંઠી નરમ કરી નીમક નાખી માહે 
જરા જરા કરી ખધોા સ્માટો ભેળી થોડાં દુધને ગરમ કરી તે ખપતું 
"ષપતું ભેળીને મેળવણી ઘાડી કળી ઇડાંતી સડ્ેદીને કઠણ કફ ચઢાવી તે 
તાખીને પ્યુખ છુ ટવુ પછી પાંઉની કાતરીગમોને એક પડે માખણ લગાડી 
તેની ઉપર જામ ચોપડી જમ લગાડેલી બે।રદુથી ખખે કાતરીઓએઓને સાથે 
વળગાવી તેતા ડાયમંડ યા ખીજ ગ્માકારેના સફાધયી કકડા કાપવા ત્ખને 
પેણામાં ધી નાખી અરાબર કકડાવી એ કકડાખોાને ખાટાની મળવણીમ * 
બોળીને ષ્રીકાં લાલ તળીને મ્માંધરાંની યમચે કાઢી સોજા ખ્લીટી ગ 
પેષર ઉપર્‌ સુકી ધી નીકળી જયને ઉપર પુરેતી ખાંડ ભભરાવડી. 


દ ક ક નિ 

ક્ોટસ પાઉના ર જા, 
પાંઉ ખમણુવાની ખમણી (બ્રેડ ગૈટર ) ત્રી ખમણુલું પાંઉ ૬ુધ 
ભરવાતા પારૈરાથી ભરેલુ' પારીર ૨, સોજી દુધ શેર ૦।।, સોજી "ડાંડ 
તથા કરટ દરખ દરેક રતલ ૦1, માખણુ તોળા પ, જાયફળ ૨ '"ખમણેલુ, 


તાળ છડાં ૬૧, દ્વનડી નાના ચમચા ૩, ઘી; દળેલી ખાંડ તથા મીલનોા 
પેહેલાં નખરને! ઘઉંનો *ાયો ખપ મૃજખ. 


૬રાપખખને સાફ કરી ધોઈ કેોરડી કરી તેની ઉપર જરા આટો 
ભભરાવીને તેમાં ખરસોઢટવી. ઇડાંનૅ ભાંછ ખાવાના કાંટાથી સારીકાની 
રાહવવાં. દુધને કકર્‌। પાડી તેમાં ખમણુલાં પાંઉને એક કલાક ભીનવી 
ફાખ્યા પછી ખરાખર મળવીને તેમાં ખારીનો બધો સામાન ભેળી છેલ્લે 
ઘોડી થોડી કશી ખધી દરખ સેળવી જે મેળવણી નરમ હોયતો જરા 


વીવીધ વાનો? ૫૭૨૬ 


અયો ભેળીને ઘટ કરવી સ્‍્મને પેણામાં બરાખર ધી કકડાવી તેમાં સ્યકેક 
શોટો ચમચે। ભરી મેળવણી છુટી છુઠી મુકી ધીમી મ્માંચે પ્રીકાં લાલ તળી 
ગમાંધરાંતી ચમચે કાઢીને ચાળણીમાં મુક્વાં અને ધી નીકળી જાયને ઉપર 
4લેલી ખાંડ ભભરાવવી. ગમેતો વાઇન સાથે એ ફોટસે ખાવાં. 
ક્ોટસે કૂચ. 

ભાખ્યરા ર જા ખનાવવા સ્ખાખએ વીવીધ વાંનીમાં છાપેલાછે તે પ્રમાણે 
સામાન તૈયાર કરી વણીને પડ કીધા પછી -*8એેક ઇંચના છથા ભાગ જેટલું 
પતળુ વણી ખાશીંક કીનારીનાં વાઇન ગ્લાસની કીનારી વડે તેની ખીસ્કીટ 
ક1પવી તયને તેની વચમાં એક યમચીભરી રાજખરી યા સ્રાખરી જમ 
સુકવી અથવા આએ સેો।0પડીમાં પોળી દ્વાળની તથા માવાની માનની 
ફર્માસુ છાપેલીછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે સામાન ભેળેલે। માવે। એટલેજ 
મુકવો સ્મને કીના4ીની ઉપર પાણી લગાડી ઉપર ખીઈછ ખીસ્કીટ મુકી 
ખેઉની જીના3ી અકેક સાથે ચપટ વળગાવી મોદી કઢાઇમાં પુરતું ધી 
કકડાવી તેમા જીકાં ખદામી રગના કકરાં તળવાં, જો ખીમાનાં ખનાવવાં 
હોયતો મ્માએ ચોપડીમાં ખીમા મોસ્ત અથવા મરધીનેછે તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણે મજ્નહને તતરાવેણો પકાવી વેલાતી સાસ ભેળીને પાટો કરવા 
ત્મને એ ભાખ્મરામાં મીઠાને ખદલે ખારા ખનાવવા લખેલાછે તે પ્રમાણે 
ખનાની પતળું વણી ચમેમજ ગ્લાસ વડે ખીસ્કીટ કાપી તેમાં એ ખીમેો 
ભર્‌ી ઉપર ખીજી બીસ્કીટ વળીગાવીને *મેન્ટ રીતે તળવાં. 


ક્રોટ્સ બદામના. 


સોા9 ખદામની ખીજ રતલ બા, કોમ ભનગેલી શૅર ૦11, 
તાજ ઇગં ૪, છુદેલી ખએેળચી તોળા મા તથા જયફળ તોળો બા, 
ભીના ચોખાને થવા મીલનેો પહેલાં ન'બરનોા ચોખાને આગે; 
દલેલી પાંડ તથા સોજે મોલાખ ખપ મુજખ. 


બદામને છેલલી જરા ગોલાખ નાખીને ધણીન ખારીક પીસ્વી 
શ્મતે ઇંડાંની દાળને રદોહવી સફેદીને ક્ડણુ કક ચઢાવી ખધું' ભેળી 
ભકઝયાંની મેળવણી જેવુ ઘટ થાય તેટલો! ખયા મેળવા ખરાખર એકરસ 
કર્વુ' અને પેણામાં પુરતુ ધી કકડાવી તેમાં સ્મકેક નાને] ચમચે। ભરીને 
એળવણીને છુટી છુઢઠી યુઝી ધીમી સ્માચે બેઉ પડ જીકાં લાલ તળી 
અાંધરાંની ચમચે કાઢી ચાળણીમાં સુક્વાં અને જરાવારે પછી ઉપર 
અણી પુરતી પખાંડ ભભરાવવી, 


છર૨૨ વીવોષધ વાંની, 


ક્રોટર્સ ૨વાનાં. 


મીલને। પહેલાં ન'બરનો સાજે ઝીણુ। સફેદ રવા તથા છુંદેલી પાંડ 
૬૨ક રતલ ૦॥, ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલાં પસ્તાં ૬૨૬ તોળા પ, 
માખણુ નવટાંક, સોજી દુધ ૨ શ॥, તાજ ઇંડાં ૪, છુ દેલી એળચી 
તોળો ૦॥ તથા જયડફળ તોળો ૦, લીંખ્ુનો રસ નાના ચમચા ૨, ધણે। સેનને 
ગાલાખ નાના ષમચા પ, વેનીલા એસેન્સ ચમચી ૨,ધી ખપ સુજખ. 


ખદામ પસ્તાંને છોલીને ખારીક છુ'દવુ અથવા પીસ્વુ. ઇડાંની 
દાળને ખાવાનાં કાંટાથી દોહવવી અને સર્ટ્દીને કઠણુ કફ ચયઢાવવે।. 
પછી રવામાં જરા જરા કરીને ખધું' દુધ મેળવી ધીમે ખળતે ધુ'ટયા કરી 
અણુ કઠણુ થાયને ઉતારી થ'ડુ' પડેને ખધે। સામાન એમેમાં સ્મકેક પછી 
ભેળી છેલ્લે સફેદી મેળવવી સખને કઢાઈમાં ડુંબડું ધી કકડાવી મેળવણીના 
નાનાં ખાટાં લી'જુ જેટલા ગોળા કરી તેને દાખીને જરા યપટા કરી 
ધીમી ગ્માંચે લાલ તળવાં ગમેતો મેળવણીની સમદર પંડ નાખવી નહી, 
પણુ તેનો જુદો ધાડો શીરૈ। કર તેમાં એક લીંબુનો રસ ભેળી કીટસે 
તળાય પછી તેની ઉપર શી*્‌ રૈડવે।. ગમેતે કોઈપેણુ જતના સુકા 
સુરખ્ખાના શ્રીણુ। કકડા તોળા પ ને મેળવણીમાં ભેળીને કીટસે બનાવવાં. 


ડ્રીટસે સપરચનનાં. 


મીલને। પહેલાં ન'બરને। ધઉંનો। ્માટો રતલ ૦11, સારી જાતનાં 
રેવાદાર્‌ સપરયનને છેલી અ'દરનેો ગાંઠ કાઢી નાખ્યા પછી ખાકી રહે 
તેનો ધણુ।જ ખારક ભ્નુકે કાપેલ! તોળેલે। ૨૨ બા, સો પાંડ શૈર ૦1, 
માખણુ તયા કર'ઢ દરાખ દરેક નવટાંક, તાળ ઉંડાં ર, સોજી ડુધ 
પાશેર ૨, ખમીર ઉપસેલા ભરેલા નાતા યમયા ર, લીંબુ ૨ ની ખારક 
કાપેલી છાલ, ધી તથા સાટા માટે ખીજે સ્‍્ખાટોા ખપ સુજખ. 


મ્માટાને ચાળી કરોડીનાં મોઢાં મોલમાં નાખી તેમાં "પમી? તથા 
દુધ ખરાખર મેળવીને ઉંફ્વાળી જગ્યામાં સાત શ્યાઠ કલાક ઢાંકી રાખ્યા 
પછી તેમાં ખાકીને। ખધા સામાન સારીકાની ભળીને નાનાં ખાટાં લી'બુ 
જેટલા ગાળા કરી હથેલીપર પુરતો સાટો નાખીને વચમાંથી ૦। ઇંચ 
જેટલાં ઉપસેલાં અને કીનારીપરથી ષણુાંજ પતળાં પેડાના મ્માકારનાં 
ક્ોટલે થાપી કઢાઇમાં ડુબતું ધી કકડાવી ધીમે ખળતે લાલ તળી ક્રેઇપણુ 
જાતની જમ, મીઠે સોસ, લાંબુનો રસ; ખાંડ *્મથવા માખણુ સાથે 'ખ। ૧। 


વીવોધ વાનો? છ્ર્૩ 


કોટ્સે સેહેલાં. 
સે।9 પપાંડ શર ૦11, મીલનેો પહેલાં ન ખરના ઘઉંનો ખારા 
રતલ બા, માલને! પહેલાં નખરને। ઝીણુ। રવો। તથા ખદામની ખીજ ૬૨ૈક 
તાળા ૫, સોજી દુધ પાશેર ૬11, વેંતીલા એંર્સન્સ ચમચી 1, ગોલાખનું 
એસેન્સ ટીપાં ૮, છુંદેલી ચ્એેળચી તોળોા ના તથા જાયફળ વાલ ષ 
(ખબેમ્ખાંની ભાર), ધી ખખપ સુજખ. 


ખદામને છોલીને છુંદવી. "ખાંડનો ચાસવાળો શીરૈ। કળી નાની 
તપેલીમાં ગાળી તેમાં અએંસન્સ ભેળવું. *યાટા તથા રવાને ચાળી તેમાં 
ઉપસેલો ભરેલો નાને એક ચમચે। ધી ભેળી સેનખી ગાંગડો રહે નહી 
તેમ તેમાં જરા જરા કરી ખધેું દુધ ખરાખર મેળવીને પછી ખદામ, 
મમેળચી તથા જાયફળ ભેળવુ. ત્યારખાદ કઢાધમાં પુર્વું ધી નાખી ચુલે 
સુઝી ખરાખર કકડીને માહેથી ષુ'માડો નીકળેને તેમાં ખકેક ચમચી ભરી 
શેળવણીને છેટે છેટે રડવી અને એક પડ લાલ થાયને ફેરવી ખીજુ' 
એમન તળાયને સ્‍્યાંધરાંતી ચમચથી કાલીને શીરામાં મુકી શીરે। પીયેને 
કાઢવા. ખે ઝીટસે ખનાવવાને સેહેલ પડેછે નમને સારાં લાગેછે. 


કટ કોમ. 


સો” દુધ તથા ક્રોમ ભરેલું દરક શર ૦॥, ખાંડ; સોજા' મોઢાં 
પાકાં તાજા કઅ9ર તથા સોજા મોટાં પાકાં પીય દરેક રતલ ૦॥, 
તાજ ઉડાં ૨ ની ક્ઠણુ કફ ચઢાવેલી સફેદી. 


મર તથા પીચને છેલી પીચમાંથી ઠરીયા કારી નાખી એ 
ખેઉને ધણુજ ખારીક કાપવું. દુધને એક કકરો પાડી મલાઇ ખ'ધાય 
નહી માટે ય ડું થાય ત્યાંસુધી માહે ચમચો ટ્રેરવ્યા કરેલો. પછી ખધા 
સામાનને સારીકાની મેળવી એકરસ કરી સ્યાઈસક્રોમ ખનાવવાનતી રીતમાં 
લખ્યા સુજખ સાંચામાં ભરીને ખઇસમાં જમાવવું, 


કૈટ તથા તરકારી પ્રીજર્વ ડેમ કરલુ. 


કુટ તથા તરકાર્‌ીને ઝાડ ઉપરથી તોડી તરકારીને તુતજ પત્રાંના 
સાફ દાખડાખોામાં એમજ ભરવી, પણુ કુટને સોજ રૂની સાથે દાબડાખએમાં 
મુકીને પછી દાખડાખોાને રાજમ લગાડીને પૅક કરવા. યારેખાદ એ 
દાખડાખએનાં મથાળાં ઉપર “ક ખારીક છેડ પાડી ત્રાંબાનાં વાસણુમાં 


છંર૪ વોવીધ વાંનાં# 


પાણી ભવીને તેમાં કૂટ યા તરકારીના દખાએ સુકવા, પણુ પેલા છેડમાંથી 
દખામાં પાણી ભરાય નણી તેટલું એોછું' રાખ્વુ. તે પછી વાસણુને ધીમી 
માંચે ખે કલાક રાખ્યાપછી દખાશ્મે ઉપરના પેલા છેડને કલ લગા ડીને 
ખ'ધ કરી લઇને પછી પાણીમાંથી કાઢવા. જેમ કીધાથી દખાએોમાં 
આઓક્સીજત લાગુ થયાથી તેમાંની વસ્તુ ખીગડયા વગર લાંખા 
દીવસ રણી શકશ, 


કૈઢ પુડોગ, 

સોજી પાકી ગ્ટ્રાખત્તી રતલ ૨1, સફ્રેદ પાંઉના ગરની ૦। ઈંચ 
કરતાં પણુ પતળી કાપેલી કાતનમીગ્મે। રતલ બા, સો।જ ખાંડ રતલ ૨॥ ને 
તાળા ૮, સોજી દુધ શૈર શ, તાજા ઇડા ૩, બાઉન એન્ડ પીલસનને। 
કોનેફ્લે।્યર તોળો ૧૬11, વેનીલા અંસન્સ ટેસ્ટ મુજબ, માખણુ ખપ મુજખ. 

ગ્ન્રાબરીનાં ડીયકાં કાઢી સો।જછ ધોવી અને દોઢ રતલ ખાંડમાં 
મેક પારીર જેટલું પાણી રડી પીગળાવી ગાળી તદન કલઈભરેલાં 
વાસણુમાં ચુલે સુકી ચાસવાળા શીર। થાયને સ્મ'દર જ્રાખરી નાખી જરા 
ચાસવાળા શીરા સાથનો મુરગ્બો। થાયને ઉતારવો. ઘણે! ટાઇટ કરવા 
નહી. પછી એ બધુ તથા પાંઉ સમાય તેટલા ઉંડા બે।લને પુરતું માખખણુ 
ચોપડીને પછી પાંઉની કાતરીએ ને સફાઉથી બે।લને ગ્યથડાવીને સુકવી 
મતને તેની “૬ર હેઠે શી॥ સાથે સુરખ્ખાનું એક પડ મુકી તેની ઉપર 
પાંઉનું યુકી એ રીતે આગ મોલ ભરી છેક ઉપર પાંઉનું પડ કરવુ, 
ત્યારખાદ એમે ખેોલલની સમદર બેસતી સખાવે તેવી એક રકાખી યા છાલકી 
સસરને પુડીગતી ઉપર ઉલઠી સુકી તેની ઉપર છ સાત રતલને। વજન 
શેલી ચારેક કલાક સુની પુડીગ દામી રાખવું. તેટલાં જરા દુધમાં 
કૉનેફક્લોગ્મરને કાળવીને પછી માહે ખધુ' દુધ શળવી ખા»ીની ગ્ખાડ તોળા 
"ખાંડ નાખી ૪ડાંને ભાંછ "ખાવાન કાંઢાથી પખ્રખ રોહવીને તે ભેળી 
યુલે ઝુકી હાથ રાખયા વગર ધુ'ઢયા કરી જરા ધાડ જેવું થાયને ઉતારી 
ય'ડુ પડેને ટેસ્ટ યુજ્ખ વેનીલા ભેળી ગમેતો આઇસમાં એ દુધપાક 
થ ડેા કરવો, તેથી વધારે સારે। લામશે. પછી પુડી'ગને દાબવાને ચાર 
કલાક થાયને ચુ થાય નહી તેમ સ ભાળથી છરીવડે પુડી'ગને બેો।!લયી 
ગ્મળગુકર્‌। ઉંડાં પુડી'ગ દીશુમાં ઉલટાવીને ગમાગ્ષ્ી' કાઢી તેની ઉપર થોડે] 
થોડો કરી દુધપાક પચાવીને રેડવા સને છેલ્લે જે ખાકી રહે તેને દીશ્રમાં 


વોવોધ વાની? ૧૫ 


નાખવે. સ્ઝ્રાખરને ખશ્ધે સોજા પાકાં લાલ પીચ ન્મથવા સ્મ 9રને 
છેલી પીચના ઠરીયા કાઢવા સ્મને ચે ખેમાંતુ' જે હોયતે રતલ ૨1 લઇને 
તેનો ઉપર સુજખ મુરમ્ખે। કરવે। પણુ પીચમાં ખનાવતી વેળા માહે 
ઠગીયા પાછા નાપ્મી તૈયાર થાયને અ'દરથી કાઢી નાખવા. તાજ' પાંઉની 
પતળી કાતર ખરાખર કપાતી નથી માટે એક દીવસનું વાસી પેઠીનું પાંઉ લેવુ, 
ખે પૂડીગ મજહતું લાગેછે. 
કેટ સૅલૅડ. 

તાજ :જબખરી, ન્્રાંબરી, સોજા પાકાં છોલેલાં સ્નકછરના 
કકડા, છે!લીને ઠરીયા કાઢેલા લાલ પીચનતા કકડા, છે।લી ઠરીયા કાઢીને 
ખખે કકડા કાપેલાં ગ્રોન ગેજ, છે।!લીને આંખ કાપી કાઢીને ધણી જ ખારીક 
સ્લાઇસ કાપીને પછી તેના કકડા કાપેલું *્યનેતાસ, છોલીને ઠરીયા કાઢેલી 
તાજ કાળી અથવાલીલી દરા"ખ, મીઠા સતાનો, સોશ*ન પપેનતાસને। તથા 
મોસ'ખીને ગર એ સથળાંમાંથી જેટલી જાત મલે તે સરખે વજને ખધું 
મળી ખે રતલ લઇને ભેળવુ મ્મને જદી છુ દેલી લોર શુગર સ્યથવા સે।જ 
શાકરીયા "ખાંડને તેની સાથે પડેપડ નાખીને એ કુટને ખીછોરનાં સૅલેંડ 
ખાલ યા ખીલોરનાંઉડાં દીશમાં ભરીને ખે કલાક રાખ્યા બાદ તેની ઉપર 
શૅ( ખેંક વાઇન ગ્લાસ, બ્રૅડી સ્ઝડધુ' વાઇત ગ્લાસ તથા નેઉંયો એક 
લીકર ગ્લાસ તથા છેોલેલી બદામની ધણી” ખાક કાગન જેવી સ્લાઈસ 
પાંચ તાળા નાખી ખીન્ને એેંક કલાક મપખ્યા ખાદ સ્પંજકેક્ની સ્લાઇસને 
ભટ્ટીમાં ભુ'જને કક કરી તે તથા વીફીપ્ડ કોમ સાથે ખાવું સ્યથવા 
ગમમથુ ,પમાંવુ. દારૂ પસ૬ નહી હોયતો એણખે નાખવો અથવા તેને 
બદલે ધણો સોજે ગોલાઅ થોડો તાખવે.. શોખ હોયતો સારી જતનાં 
પાકાં કેળાને છેલી ધણાં ખારીક વેફર કાપીને તે પણુ ફુટ ભેમ્રુ'નાખવું. 
જુટ ભરેલાં ખોલને ગ્યાઇસમાં સુકી થ'ડું' જીધાથી વધારે સારૂં લાગશે. 


કૈમેટો. 


છરીને છલાં કાઢેલા સોજા ધઉં તથા મોઢી સુકી કાળી દરાપ્મ દરેક 
રતલ ૦11, ખાંડ શૈર 1, કરટ દરાખ રતલ બા, સોજું દુધ શેર ૨, 
આરીક છુ'દેલું નજનયક્‌ળ તોળો ૨. 


શટી ૬રા"ખખના ઠરીયા કાલી એ તથા કરટને સોછ ધોઉને 
ફોરડી કરવી, ધઉંને મોટાં તપેલાંમાં પુરતાં પાણીમાં ઢાંક'ને ચુલે ધીમે 


૭૨૬ વીતીધ વાનો, 


ખળતે મુકવા ત્યને ચરીને નરમ થાયને તદર રહેલુ' પાણી કાઢી નાખી 
આકીનોા સામાત ભેળી પાછુ ધીસે ખળતે મેલી અવારનવાર ધુ ટી કઠણુ 
થાયને ઉતારી છેલ્લે નનયફળ ભેળીને દીશમાં કાઢવું. 


ફેંચ રોલ. 


ત્માયે વીવીધ વાંતીમાં દીનર સથવા ખેક્ફાસ્ટ રેલ છાપેલાંછે 
તેટ્લોજ ખધે સામાન લઇ તેજ રીતે તેયાર કરવે।, પણુ તેના કરતાં એ 
ત્માઢાને કઠેણુ ખાંધવો. પછી તેના મ્માઠે ભાગ કરીને તેના લ'ખાયા 
ગાળ જદા વીટઢા જેવાં રેલ કરવાં ચ્મથવા સ્મડબી ઇચ જદાં થાપીને તેને 
વીટાળીને વીટો કરીને ર્‌।લ ખનાવવાં. ત્યાર્ખાદ એ રે।લને ભુ'જવાનાં 
પત્રાં ઉપર ત્રણુ ઇંચને સ્મ'તર્‌ ખધાં સુકી દીનર રૈેલમાં લખ્યા પ્રમાણે 
ખમીર ચઢવા રાખ્યા પછી ભટ્ટીમા મુકી ભુન્નઇને તૈયાર થવા ગ્ાવેને 
તાજ” પંડાંને દોહવી ર્‌।લની ઉપર ચોપડીને પછી પાછાં ભટ્ઠોમાં મુકી 
તૈયાર થાયને કાઢવાં. 


ક્ચરાલપર ઇડા. 


ટ્ંચ રેલ પદર્ખાનામાં તેયાર ખનાવેલાં મણેછે તેવાં પણુ સોદા 
વૌટરનાં ત'ખ્લરનાં જેટલુંજ મોટું ખાસ કરાવીને એક ર્‌।લ લેવુ 
યને તેની શ્યડધી ઇંચ જદી પાંચ સ્લાઇસ કાપી તે દરેકની વતમાંતું 
જર પાંઉ કોતરીને દોઢીયાંતા જેટલો સરખે! ગાળ માળો કરવે।. પછી 
યે કાતશીખએને ધીમાં જીઝી લાલ તળી સડેદ કેરાં કાગજ ઉપર સુકવી. 
ત્યારબાદ એક તદન સપાટ ખાંચા વગરનાં તળીયાંની તાંખાની તદન 
કલપ્ભરેલી થાળીમાં એ કાતરીગોને મેોડવીને મુકી દરેકના ગાળામાં 
મ્મકેક તાજી પડું ભાંછ તેતી ઉપર “રા નતીમક ભભર્‌ાવી તેની ઉપર જર। 
માખણુ યા ક્રીમ મુકવી અને કાતરીખની હેઠેથી ઇંડુ નીકળી નણી પડે 
તેમ સભાળધી હલાવ્યા વગર થાળીને ઉ'યકીને ભઠ્ઠીમાં સુકવી અથવા 
ચુલા ઉપર સુકજીને થાળીની ઉપર ખીજુ' ઢાંકણું ઢાંકવું નયને તેની ઉપર 
તેમજ થાળીની હેઠે છુટા છુટા ઇંગાર સુકી સફેદી બ'ધાયને કાઢી ગરમ 
ગરમ ખાવાં. ગસેતો મજણહુનેો ખાયો વીખો સુકો પકાવેણો ખીષેો 
ત્મથવા મસાલાની યા ખાળી સુકી રાંધેલી ઝીણી ચણીયા બોટીને 
કાતરીખએાને થાળીમાં સુડયા પછી તેની કીનારી ઉપર ફરવું પતછુ જેવું 
પડ મુકીને પછી વષમાંના ગાળામાં ઇંડાં ભાંછને ઉપર લખ્યા પ્રમાણે 
ભદ્ઠીમાં યા ચુલા ઉપર ખનાવવાં. 


વીવીધ વાની? ૭૨૪ 


ફેલ્રમરી ધઉંનાં. 


સેજ ખડવા ધઉં રતલ બા, ખાંડ તથા કરંટ ૬રાપખ ૬૨૬ 
શેર ૨, સોજી દુધ શૈર ૨, તાજ ઝંડાં ૪ ની રાળ, છુદેલી એેળચી 
તાળા ૦।॥॥ તથા જયફળ તોળો ૦1. 


ધઉ'ને ચુ'ઠી સોન્ન ધોઇ હથેલીથી ધસી ખધાં છલાંને ઉડ્ણીને 
કહી નાખી માટીનુ સોજી વાસણુ હોયતો તેમાં શ્મને તે નહી હોયતો 
તદન કલઇભરૈલી સો।ટી તપેલીમાં પાણીમાં નાખી ઢાંકીને ધીએે ખળતે 
સેલી પાણી સુકાયતો ખીજ ગરમ રેડયા કરી તદન નરમ ચેરવી માહે 
પાણી હોયતે કાઢી નાખી સુકા કરી તેમાં પોણુાખેમેર દુધ, ખાંડ તથા 
દરાપખ્પ ભેળી ધીમે ખળતે ધુ'ય્યા કરવું અને ધટ થાયને ઉતારી ઇડાંની 
દાળને ખાવાના ક્ાંઢાથી દોહડુવીને ખાકી રહેલાં દુધમાં મેળવીને તે ભેળીને 
પાછુ' સુલે ધુઠી ધટ થાયને ઉતારી એળચી જયકફળ નાખવુ. મીઠાસ 
એમાછે। લામેતો ખીજ છુંદેલી ખાંડ નાખવી. ગતો ટેસ્ટ મુજખ સોન્ને 
ગોાલાખ પણુ નાખવે।, તેમજ ૬રાખ પસદ નહી હોયતો એજી નાખવી. 


કલ્રુમરી ચીનાઇ સફેદ ધાસની. 


ભીના ચોખાનો અથવા મીલનોા પહેલાં નખરનેો ચોખાને 
ગપાટા તોળા ૭, ખાંડ શૈર બા, સોજી દુધ શેર ૧, ચીનાઇ ઝુડીનું સફેદ 
ધાસ તોળો ૨, સોને મોાલાબ નાના ચમચ। ૪, વેંતીલા એંસન્સ ચમચી ૨. 

ધાસને સોજું ધોઈ એક શેર પાણી સાથે ધીમે ખબળતે મુકી 
ધાસ પીગળેને ગરમ રાખવા ઇપારે મેળવું. દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળી 
ત્માટામાં જરા જરા કરી ખરાખર મેળષરી સેનખી ગાંગડો રાખવો નણી. 
પછી ધગધગતે ઇંગારે્‌ ધુ'દી ખરાખર કકડેને ધાસ ભેળી ધુ ટયા કરી કઠણુ 
થાયને ઉતારી વૅતીલા તથા ગોાલાખ મેકીવી ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી 
ખ'ધામને કાઢ્વુ'. ગસેતો મ્ખાધ્સમાં થું કરવું. 


ફકલજુમરી ચોખાના આટાની. 


ધોયલા સોખાને અથવા મીલનેો પહેલાં ન'ખરનોા ચોખાને 
આયે રતલ બ, પાંડ શર ૦ા, સોજી દુધ 3૨ ૦1, લીંજુ ૨ ની 
આરીક કાપેલી છાલ. 


[૭૨૮ વોવીધ વાનો. 


થોડાં દુધમાં અાઢાને ખરાખર મેળવવો અને ખાકીનાં દુધને 
કજરે। પાડીને એ આઢટામાં જરા જરા કરી ખષધુ' એળવી ચુલે ધીમે ખળતે 
ધુ'ઠી ધટ થાયને ઉતારી ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી કઠણ થાયને કાઢીને 
દપ પણુ જાતનું પતળુ' કસ્ટર ગ્યથવા ક્રીમને ઉપર રેડવું . ગમેતો સેળવણી 
ઘટ થયા પછી માહે ટેસ્ટ મુજખ થોડે સાજે મોલાખ ભેળવે. 


ક્લુમરી ચોખાના આટાની ૨ જ». 


ખાંડ શર બા, ભીના ચોખાને! અથવા મીલને। પહેલાં નંબરને] 
સાખાને! મ્માટો રતલ બા, સોજા દધ શર ૨, થેડી નાના ચમચા ૨, 
ખદામનુ' એંસન્સ ઠીપાં ૨૫, સોજી' ઝોણ્ક આઇસીનગ્લાસ તાળા શા, 
રગ તઅાપ્તસક્રીમના ખપ સુજખ. 

ગ્માઢાને ચાળી સે।જી તપેલીમાં નાખી તેમાં જરા જરા કળી 
ખધુ' દુધ ખરખર મળવી ખાંડ તથા ખઆઇસીનગ્લાસ તાખી ઈંગારે મુકી 
ત્મવાર્નવાર માહે ચમચો ફે્‌રવવો અને આઇસીનગ્લાસ તદન પીગળો 
અને કઠણુ થાયને ઉતારી એંર્સન્સ તથા બ્રડી ભળી ભીનવેલાં મોલ્ડમા 
ગમે મેળવણીને સ્યડધી ભરવી તમને ખાકીની અડધીમાં ૨ ગ ગ્યાપ્સકીમને 
લખેણાછે તે ભેળી મેળવણી ૨'ગીન કળીને તાપ સ્ખામલ ગરમ રાખવી 
તમને મોલ્ડમાં ભરેલી સફેદ મેળવણી ખ'ધાયને તેની ઉપર ચે રગીન 
રેડીને થ'ડાં પાણીમાં મુકવું મને ગમેતો સ્માઇસમાં મુકવું. પછી ખ'ધાયને 
શાલ્ડને ગરમ પાણીમાં મે।ળીને તુરતજ કાઢી લઇને પછી મોલ્ડમાંથી કાઢવું. 

ક્લુમરી કૂચ. 

કઠણુ કોમ ભરેલી શૈર ૧, ષહુંદેલી ખાંડ શૈર્‌ ૦11, સોજી ખારક 
ગ્માઇસીનગ્લાસ તોળા ૨॥, વેતીલા એસેન્સ યમચી ?॥, સોજો ગોલાખ 
નાના થમચયા ૨. 

તદન કલઇભરેલી તપેલીમાં ક્રીમ તથા ગાધસીનગ્લાસ નાખી 
ઈંગાર્‌ મેલી ધુ'ટયા કરવું ગ્મને ખછ્યુ ખરાખર પીગળેને ખાંડ મેળવીને 
ઉતારી એસતન્સ તથા ગાલાખ ભેળી ભીતવેલાં શોાલ્ડમાં ભરી ખ ધાયને 
કાઢવુ'. મ્માઇસમાં થડ કરીને પછી મોલ્ડમાથી કાઢેલુ' વધારે સારૂં 
લાગશે. મોાલાખને બદલે ગસેતે। વેંતીલામાં ગોાલાખનાં અસૅન્સનાં પાંચ 
ઠીપાં ભળીને તે નાખવું. 


વોવીધ વાનો. ધ્૨્ટ 


કાકો ઝાડો બંધ કરવાની. 


ખેળચી તાળા બા, નાનું જયફળ ના, વરીયાલી; ખખસખખસ 
તથા ચીતા૪ શાકર્‌ ૬*ક નવટાંક, દાડમની સુકી છાલ; સુઠ તથા ધાંણા 
૬૨ક તેોળો ના. 


યમેળચીને છલઢાં સાથે ડીકરાં ઉપર ખીજ કાળી જેવી શુ'% 
આતળીક સ્યમાટઢા જેની છુંદીને તારની ચાળણીથી ચાળવી, તેમજ ખીજે 
ખધે। સામાન પણુ એજ રતે જુરો જુરો ભુ'છ? ગરમ ગરમનેજ છુ'દીને 
યાળવે, પણુ ખસખસને છુંદવી પણુ યાળવી નહી. શાકરને પણુ ખારક 
છુ'દીને ચાળવી. પછી ખધે સામાન ભેળીને કાચના ખુચની પોહોળાં 
સોઢાંની સીસીમાં ભરી સુકી ખપોરનાં તથા રાતનાં ભોજન લીધા પછી 
ગ્મકેક યમચી ભશીને એ ફાકી ખાડી. એને ટેસ્ટ સાર્‌। લાગેછે સ્‍્યને યાલુ 
ઝાડો તથા મરડાને પણુ ફાયર થાયછે. માગ્ડુસ્તાંતની સુકી છાલ હોયતો 
તૈપણુ તોળો ના ને ઉપર સુજખ ભુ'છ છુ'દીને ખીન્ન સામાનમાં ભેળવી. 


કાકી મરડાની ઇંદરજવની. 


થોડાં સોજા ઇંદરજવને સાફ કરી ઠીકરાં ઉપર ઈંગાર્‌ે મુકવાં 
અને સર્ફેદ કેરાં કાગજનો ડુચા કરી તે વડે ફેરવ ફેરવ કરી જરા 
સેકાયને ઉતાનીને જેક રકાખીમાં કાઢી બેઉ હાથની હથેલી વડે ચોળીને 
છલાં નીકળે તેને ઉફણીને બધાં કાઢી નાખી સો ખલમાં ઢા જેવાં 
ખારીક છુંદવાં સ્યને સખત મરેડે। થયલે હોય યા »કાડામાં લોહી પડવું 
હોય ત્યાર્‌ દીવસમાં ખેથી ત્રણુ વખત એમે છુ દેલાં ઇંદરજવ એક ચમચી 
લધ તેમાં છુ દેલી ચીનાઈ શાકર બે ચમચી મેળવીને તે ફાકીને ઉપરથી 
થ'ડૅ' પાણી પીવુ'. એ ફાકીયી ખે તણુ દીવસમાંજ ફાયદો થાયછે. 


ફાલુડેો. 

સોજી ભેળ વગરનુ સુક્વેલુ' ઘઉંનું દુધ સ્યથવા 1)1'0%11 હવે 
7018013 કોંતેફ્લોશ્મર એ મેમાંથધી જે તે એક ચીજ તોળા ૭, સે।% 
"ખાંડ શેર ૦, વેલાતી નહી પણુ ગામડી ખનાવેલુંખી રાજખરી સીર્પના 
જેવુ' લાલ ર'ગનું આવેછે તેવુ નહી પણુ શાકરના શીરાના જેવા રમતું 
હોયછે તેલુ' ધણું સાજી” ગાલાખનું ગામડી શર્ખઢ પાઇંટ ૨॥, સખજાનાં 
(વૃકમળ્‌ીનાં) ચુ'ટેલાં ખીયાં તોળોા ૨. 

૪૫૭ 


૭૩૦ વીવોધ વાની, 


કકડાવી થ ડું કરી ગાળીને ભરેલું દાઢ 3ર એટલે દોઢ બાટલી 
પાણી લઉ તેને સેજ ક્લણભરેવી ઉભા ધાટની સાંકડી પણુ ઉંડી તપેલીમાં 
જેડી તેમાં મેંક પાછ ઢ શુર્ખટ ભેળી યાપી નેવું તમને પીવાય તેવુ” મીઠું” 
થયલુ' હોયતો ખી”્દ્ુ શરખટ ભેળીને વધાર મીઠું' કરવુ. કાર્ણુ 
ફાલુડામાં આઇસ નાપખ્યાથી પછી મીઠાસ ખએછે। થાયછે. તે પછી તેમાં 
સખજાનાં ખીયાં ભેળીને ઢાંકી રાખ્વું. ત્યારખાદ ધઉંનાં દુધને ફાલુડો 
બનાવવો હોયતો તેને બે શેર થ ડાં પાણી સાથે કલઉવાળી તપેલીમાં 
અરાખર જ્ળવી તેમાં "ખાંડ પીગળાવી ચુલે ધીમે ખળતે મેલી હેઠે લામે 
નહી માટે કલઇભરે્‌લી હલકી કરછીથી ધુટયા કરવુ સ્મને સેન હીળુ' 
જેવું થાયને ઉતારવું. કારણુ કઠલુ કીબાથી ખે।યાંમાંથી તેનાં ખીવાં 
પાડવાની મેહનત પડેછે ગ્યને વળી તે ખીયાં લાંબાં નયને પતળાં થાયછે 
અને સેજ ઢીછુ' રાખ્યાથી તેનાં ખીયાં મજહનાં જદાં સને ડુંમકાં પડેછે. 
માટે ઉપર સુજખ સેજ ઢીળું ઉતાર્યા પ્છી તેમાંતી ખધી વરાળ ઉડી 
જર્‌ા ગરમજ હોય યારૈ્‌ પેલી શરખટ ભેળેલી તપેલીમાં મેસી જને હેઠે 
પાણીને મ્મથડે તેટલું નાતું નહી પણુ કાંથાની ઉપર બોયાંને। હેઠેનો ભાગ 
ખેસ્તા રહે તેવુ' એક મોઢાં મ્માંધરાંનું કલઇભરેલું બોયુ' મુકીને તેમાં 
જરા ગરમ ધઉંતું દુધ ખધુ' એક્ટું' નાખ્વુ નને કરછીને। હેઠેનો મોળ 
ભાગ તેતી ઉપર ધણુ। જલદી જલદી ગોળને ગોળ ફરતે ધસ્વોા. જેમ 
કરતાં દુબનાં ખધાં મજહ્‌નાં જદાં તમને હુંમકાં સફેદ ખીયાં તપેલાંની 
અદર એકઠાં થરી સનને તે ડરીને કકણુ થશે. એ રતે ખધાં ખીયાં પડે 
પછી ખોયું કાઢી લેવુ અને ષોડો ૧પખત ઠરવા દીધા પછી એક રતલ 
અઆઉઇસને ધાઈ સોટા કટકા કરી માહે નાખી તે પીગળીને ફાલુડો થ'ડો 
થાયને પીવે।. કૉનેફ્લીન્ખરનેો ફાલુડો જેવાને ઘણે હલકોાછે માટે તે 
ખનાવવોા હોયતો એક મોલમાં કૉનેફ્લોગ્યર નાખી દોઢ પાશેર ય'ડાં 
પાણીને જરા જરા કરી ખધુ' તેમાં ચમયાધી સળનીને પછી ચમેક શેર 
ખીન્ થ'ડાં પાણીમાં ઉપર લખેલી પાશૈર ખાંડ પીગળાવી સે9 કલઇધવાળી 
તપેલીમાં ગાળીને તેમાં ન્યડધેા પાશેર ભેસનુ સોજી ડુધ રેડી ઢાંકીને 
ખળતે સુકવુ' ત્યને તેમાં કકર્‌ે। પડવા માડે સાર્‌ે ભીનવેલે કૉનેફ્લેગ્મર 
જે હેઠે ડરી જાયછે તેને પાછે! ખરાખર મેળવવે। તેટલાં તપેલીમાં ખરાખર 
કર્‌ પડેને ઉતારીને તેમાં કોણી ધારે કોનેફ્લોન્મર રેડતાં જઇને જરા 
ધુટ્યા પછી પાછુ ચુએે મેલી ધુ'ઢયા કરી ઉપર ધઉંનુ દુધ રાંધવા લખ્યું ષે 


વોવીધ વાંતો? ૭૩૧ 


તેટલુ'જ ઢીળી' કરીને ઉતારી તેજ પ્રમાણે જરા ગરમ હોય યારે ષઉ'ના 
દુધને બદલે શુર્ખટ ભેળેલાં પાણીમાં એતાં ખીયાં પારડી ફાલુડો થ'ડો 
ઇતીને પીવો. માલાબનું શર્બઅટ નહી હોયતો પછી ધણુ સોને મલા 
રાઢ પાશેર લઇ તેમાં સોજી શાકરયા ખાંડ 911 3ર પીગળાવી ચુલે 
ખળતે સુકી તેમાં ખરાખર કક્રા પડેને ઉતારી ઉપર મેલ હોય તે ચમચાથી 
કઢી નાપ્મીને શુર્ખટને ફાલુડો ખનાવવા માટે તપેલીમાં પાણી રૈડવા 
ઉપર્‌ લખેલુ'છે તેટલુ” પાણી રડી સખજનાં ખીયાં પહેસેથી ભેળી 
રાખ્યા પછી મે શીરાને કપડાંથી ગાળી તેમાં મેળવીને પછી ઉપર સુજખ 
ધઉનુ' દુધ અથવા કૉનફલીશ્મર રાંધીને તેનાં એમાં ખીયાં પાડીને ફાલુડો 
કરવે।. ગોલાખ વધારે નહી હોયતો! પછી એક પાશેર પાણીમાં પોણુા।ખે 
શૈર "ખાંડ ભેળી ચુલે મેલવુ અને ખધી ખાંડ ખરાખર પીગળે તેટલાં 
શ્મવારનવાર ત્ખ'દર ચમચે। ફેરવવે। મને તે પછી ખરાખરે કકર્‌। પાડી 
ઉપર્‌ મેલ સવે તેને ચમચાથી કાઢી શીરૈ્‌। મજહને। નીતરે ધાડો થાયને 
ઉપરે મુજખ તપેલીમાં દોઢ શેર પાણીમાં સબજનાં ખીયાંને પહેલે ભીનવી 
રાખ્યા પછી તેમાં એ શીર્‌। ગાળીને ભેળીયા ખાદ એમાં રાંધેલાં દુધ 
ત્મથવા કૅૉ.નેફ્લેૉશ્યરનાં ખીયાં પાડી ઠરીને થ'ડુ થાયને ષણોા સેને 
ગાલાખ ચારથી પાંચ નાના ચમચા ( દૈ્જર્ટસ્પુન ) ભેળીને આપસ નાપ્નું. 
એટલો ગેલાખ પણુ નહીજ હોયતે। પછી ફ્ાલુડો તેયાર કીધા પછી 
તેમાંથી બે તણુ ચમચા જેટલુ પાણી કાઢી તેમાં ખીજ કેઈ મેકરનું નણી 
પણુ કોસ એન્ડ ખ્લેકવેલનું એસેન્સ એવ ર૨।જ ફક્ત પાંચ છ ટીપાંજ 
નાખીને તેને ફાલુડામાં મેળવ્યા પછી ત્ખાઈસ નાખ્વું. પણુ એને 
ગાલાખના જેવો ખરાખર ટેસ્ટ થાય નહી તોજ ખીર્જા ખે ત્રણુ ટીપાં 
એસેન્સ વધારે નાખ્વું. સખજનનાં ખીયાં ધણાં ઝીણું આવેછે તેવાં નણ 
પણુ મોઢાં હોયછે તે લેવાં. 
કાલુડે! દૃધ મા. 

સોજા ખે ચર ભેસતાં દુધમાં પાશેર સે।જી ખાંડ પીગળાવી 
ગાળી ચુણે ખળતે સુકી તેમાંથી લગભગ પેોણુ।શર જેટલુ ખાળીને 
સવાશેર જેટલુ રાખીને ઉતારવું અઅને થ'ડું થાયને તેમાં ટેસ્ટ મ્રુજ્ખ 
વૅનીલા ગનૅસન્સ તથા ત્રણુ ચાર ટીપાં ગાોલાખનુ એંસૅન્સ ભેળવું. પધ્ઠી 
ઉપર ફાલુડામાં લખ્યુંછે તે યુજખ તેટલાંજ સખનનાં ખીયાંને ચુ'ઢીને 


૭૭૩૨ વોવીધ વાતી? 


મેક પારી થ ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખવાં ગમને તેમાંજ લખેલી રીતે 
ધઉ'નુ' ડુધ સ્મથવા કૉનેફ્લીગ્મરને રાંથી તેવાંજ સોજ' ગાળેલાં થ'ડાં 
પાણીમાં તેજ રીતે બે।યાંમાંથી ખીયાં પાડીને પછી ખીજ' ધણાં ઝીણાં 
મ્માંધરાંનાં ખોયાં ન્નથવા ચાળણીમાં પાણી સાથેજ નાખીને માણેનું ખધું 
પાણી ગાળીને કાઢી નાપ્મી અમમથાં સડ્રેદ ખીયાંજ રા"ખખવાં ભને પેલાં 
ખાળેલાં દુધમાં પટેલે ભીનવેલાં સખન્નનાં ખીયાં ભેળી એક રતલ 
મ્માસ્સનેો ભુકો કરી તે નાખી એ રાધેલાં દુધનાં યા કૉનેફ્લીન્મરનાં 
ખીયાં ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી માહે ભેળવાં. એ ડફાલુડે વધારે સાર્‌ 
લાગેછે. જે ફાલૃડો ર'ગીન કરવે। હોયતો ઉપર દુધને ખાળવા લખ્યુ છે 
તેમ ખાળી થ ડું થાયને રગ ત્ખાઇંસક્રોમનો લખેલોષછે તે થોડો તેમાં 
ખર્‌ાખર્‌ સેળવી મજાહના આધ્ંંસફોમના જેવા ર'ગનુ' કરવુ' સ્મથવા એ 
ખઆંળેલુ દુધ સફેદજ રાખી ધઉ'નુ' દુધ સ્મથવા કૉનેફ્લોન્મરને રાંધીને 
ઉતાર્યા પષ્ઠી તેમાં સ રગ થોડો નાખી ખરખર મેળવી ત્માપંસક્રીમના 
પેરા ૨'ગનુ' કરીને પછી તેનાં ખીયાં પાડવાં. 


કીરનો. 
રઝુતનો હલવો નામના ચોપ્પા ખાવેછે તે તોળા ૪, સોજી” 
દુધ શૈર્‌ ૨, ખાંડ શેર ૦1, ધણું। સાજે મોલાખ નાના ચમચા ૨. 


ચોખાને ચુંઠી સોજા ધેોણ થડાં પાણીમાં એક ક્લાક ભીનવી 
ર્યા પછી પાણીમાંથી કાઢીને તદન સાફ પાતા ઉપર ધણાજ ખારીક 
સેસ જેવા પીસ્વા. પછી દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળીને તેમાં પીસેલા 
ચોખાને ખરાખર મેળતી ચુલે સુકી હાથ રાખ્યા વગર ધુ ટયા કરી ઘણું 
કઠબુ થાયને ઉતારી ગોલાખ ભેળી રકાખાએમાં રેડી ખધાયને ખાવુ. 
મરજી પડેતો ખાર ૫૬૨ મીઠી ખદામને છેલી કાગજ જેવી ખારીક સ્લાઇસ 
કાપી ધોઈને ૨કાખીમાં ડીરેની રેડયા પછી ઉપર ભભરઃા।વવી. 


જુલકા, 
ઘરને! ૬લી ચાળીને થુલું તથા નરો રવો કાઢી નાખ્યા પછી 
રહેલો ધઉ'નેો ખયા અડધો રતલ લેવો અને તેમાં બે તોળા ધી મેળવી 
અડધા તોળા નીમકને અડધા પાયે? થ ડાં પાણીમાં પીગળાવી કપડાંયી 
ગાળીને શઆાટામાં ભેળી ષટે તેટલું ખીજી' થડ્ડુ પાણી નાખીને સેજ 


વીવોધ વાંની, ૭૩૩ 


પોચે। જેવો આઆટો ખાંધી ખૂ્ખતરેહ ઝુ'દીને એક કલાક ઢંકી રાખ્વે. 
પણુ તે પછી એ ખાંધેલા આટાની સપાટીપર પોપડી ખ'ધાયછે સને તે 
-્મદર રહેછે તો પછી રેાટલી વણુવામાં મ્મડચણુ થાયછે ત્મને સફ્‌ાઇદાર્‌ 
ધણી પતળી વણાતી નથી તેમજ ભુજતાં ગ્યાખી જુલતી પણુ નથી. 
તેટલામાટે ફળી પાછે સારીકાની મસળીને પેલી પોપડી ખમખર ભાંજને 
ત્યાયે સફાઇવાળાો કીધા પછી તેના ખાર્થી ચાદ ગોળા કરી ખીન્ન 
ચોખાના યા ધઉના મ્માટાના સાટામાં રળવા. યારખા૬ મોળ પાતળાની 
ઉપર સાટા નાખીને તેની ઉપર ધષણીજ પતળી કાગજ જેવી મજહની 
સરખી ગોળ શૈ્‌।ટલી વેળણુથી વણુવી અને ચુલાની પાશ્ને રાપખમાં થોડા 
ઈંગારને પાંથરીને સરપ્માં મેલીને પછી ચુલાપર સોન ડીકરાને ખળતે 
મુકી તે ખરાખર ટપેને ધોતાં કપડાંના નાના ટુકડાને। ડુચા। કરી તેને જરા 
ધીમાં ખે।ળી તે વડે ઠીકરાંને ધસીને નુછવુ, તેથી ઠીકરાંપર રૈ।ટલી વળગતી 
નથી. તે પઃ#દી તેપર રટલી ના"ખ્વી અને એ પડને વધુ વખત રાખીને 
ભુ”જવુ નહી પણુ નાખ્તાં વાર જરા વારમાંજ વુર્ત તવાથાથી ડ્ેરવી 
નાખી ખીજી' પડ ખરાખર ભુ'જયને કાઢીને પેલા પાંથરૈલા ઈંગારની 
ઉપર પેલું સેજ ભુ યલું પડ લાગે તેમ મુક્વુ', તેમ સુક્યાથી જરા 
વારેમાંજ સ્ખાખી શેટલી ૪લી જશે. તે પછી એ પડને વધુ વપ્ખત સેકવું 
નહી, કારણુ તેથી ડા જશે માટે તુતે કાઢી લઇ તેનાં એક પડની ઉપર 
જરા ધી ચોપડીને વાળીયા વગર એમજ વોતાં કપડાંમાં આખી રે્‌।ટલી 
સુઝીને વીટાળી લઇ એએ રીતે ખીજ ખધી રોટલી ખનાવી ભુજ ધી 
લગાડીને ગ્મકેકપર ચેો।ડ કરીને સુકવી. 


બઢક કૅ્નંફ્લાઅરનાં બનાવેલાં. 


ખમણુ નાળીયેરનું ફરમાસુ બનાવવા આએ ચોપડીમાં છાપેલુછે 
તે પ્રમાણું એક નાળીયેરનું બનાવવું. પણુ શ્મેમાં સફેદ ખખમણુ શૈભરશે 
નણી તેટલામાટે ખેમાં સેજ ખનારસી મેદા ખાંડ લેવી અને તે નહી 
હોયતો પછી તેમાં લખ્યા કરતાં હરી તાળા ખાંડ એઈછી લઇ તેને ખદલે 
સોજો લાલ ગોળ હુહી તોળા સેવો, જેથી ખમણ રેતાસપર થશે. કેસર 
નાખેલુ' 'ખમણુ પસ'દ હોયતો એજ ખમણુમાં લખેલો ખધેો સામાન 
લઈ તેજ રીતે ખનાવવું પણુ એમાં એંસેન્સને ખદલે સેજ "પરી કેસર 
વાલ પ ને સેકી બારીક વાઢી ભક ચમચી મોલાખમાં ભેળીને ખમણુ 


છ૩૪ વોષીધ વાની? 


ચુણેથી ઉતારતી વતખખત ટેસ્ઢ સુજખ નમે ભેળવી મમને એમાં ખાંડ ષણ 
સર્ડ્દજ લેવી. યારખાદ એક માઠી છાલજી રકાખીમાં કીનાર્‌ી સુધી ખધાં 
"મણુને સરખી સપાટી ઉપર પાંથર્વુ' ગ્મને લાડવા ખમણુના 
કૉનેફ્લોગ્મરની ખીમાનાં ફ્રમાસુ ખનાવવા સખામે વીવીધ વાંનીમાં 
છપેલાછે તે શતે 4૩0000 210 12015033 કૅ।નેફર્લી અર રતલ ૦ લઈ 
તેની ઘણીજ કઠણુ ખીચી ખનાવી તેમાં લખ્યા મુજબ મસળીયા બાદ 
ત્રણુ ચાર કલાક ૨1"્યા પછી આએ ચોપડીમાં બટક પટેટાતા ખનાવેલાં 
છાપેલાંછે તેજ રતે પણુ પટેટાને બદલે ખે કૉનેફ્લોાત્યરની ખીચીનાં 
તેટલાં મોટાં ખટક ખનાવવાં મને તેમાં પટેટાનુ' પાઈ ખનાવી તેની 
ઉપર ખટક સુકવા લખેલુંછે તેને બદ્લે ખમણુ ભરેલી રકાખીમાં તેજ 
રીતે ચમ ખટકને ગેોડવવાં. એ ખીચીનાં ખટઢક ખનાવવી વેળા પાંખને 
પેઢાંધી છુઠી પાડતાં ચમચીના ડાંડાને ખીચી વળગી જનયછે માટે 
ચમચીના ડાંડાને વારવાર નુછીયા કરી સેજ મોલાખમાં ભીનવીને લેવે।. 
ખટકની ચાંસનું મરચું કાઢીને પછી ખમણુની સાથે ખટકને પાવાં. એ 
ખઢક ધણાં પ્ાભેછે. 


ખબટ્ક કૉદા પકેટામા. 


તફ નહી પણુ કુમણુ મોટું ફરમે ખટક ૨, ઝૉણા કાંદા શેર ૨, 
સેજ એોઢા પટેટા શેર શા, ધી તથા મોટા કાંદા દરેક શર ૦॥, નીમક 
તોળા ૨, ખાદુ તાળા ના।, લસણુ તોળા ૦1, મસાલે। ગરમ ઉપસેલી 
ભવ્દલી ચમચી ૨. 


મરઘી તથા ખટક સમારવાની રીતમાં લખ્યા પ્રમાણે ખટકને કાપી 
સમારી સે!”જુ કરી કકડા કાપીને ધોવું. કીણુ। કાંદાને છોલીને થ'ડાં 
પાણીમાં ભીનવવા ગને પટેઢાને છેલી જદી કાતરીખએો કાપની અથવા 
મારે ચાર કકડા કાપવા સ્ખને ગએ પણુ પાણીમાં ભીનવવા. સ્‍યાડુ લસણુને 
છોલીને છુ ૬વું. સોટા કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપવા. પછી ગ્મેંક 
પાહેળા પાઠીયામાં ધી નાખી તે કક્ડેને માહે ઝીણા કાંદા «.- 
ત્મવાર્તવાર અમચે ફ્રેરવી મજળહના લાલ તળીને કાઢી લઉ કાપેલા કાંદા 
નાખી તેને લાલ તળી માહે ખાદ લસણુ મેળવી તેને! સોહડમ નીકળેને 
ખટકના કકડા તથા નીમક નાખી ચમચે મેળવી ઢાંકણું ઢાંકવું અને જરા 
વાર્‌ ઉંધાડી પાછ યમચે મેળવી માહે છુટેબ્રુ પાણી ખળીને ખટક 


વોવાધ વાનો? ૭૩૫ 


તતરેને સવા 3ર પાણી રૈડી ઢાં?ીને સાધારણુ ખળતે રા"ખખવું શ્મને જરા 
વાર પછી ધગધગતે ઇંગાર્‌ રાખી ઘટેતો ખી'ી' પાણી ઢાંકણુપર ગ્યાપ્યા 
કરવુ *્મને ખટક નરમ થવા સખાવેને પટેટા નાપ્તવા શ્યને તે જરા નરમ 
થાયને તળેલા કીણા। કાંદા ભેળી બછું ચરીને ધીપર આવેને ગરમ મસાલા 
ભભરાવીને ઉતારવુ'. ગમતો મોટા પટેટાને ખદલે જરા મોટા ૬સોારી 
પટેટા લઇ તેને ખાષ્ટીને છોલવા ત્યને નવટાંક ધી વધારે નાખી પેહેલે એ 
પટેઢાને તળીને કાઢી લીધા પછી કોણા કાંદા તળી કાઢી કાપેલા કાંદા 
તળી આદુ લસણુ વધારીને ખટક રાંધવા મુકવુ નયને તળેલા ઝીણા કાંદા 
નાખતી વખતેજ એમ તળેલા પટેઢા પણુ સાથે નાખીને તૈયાર કરવુ'_ 
ઝોણુ। કાંદા આખા રહેલા પસ ૬ નહી હોયતો! પટેટા નાખવાની પણુ 
માઉ તેને નાખપવા. એકથી વષુ ખટક પકાવવાં હોયતો મોસ્ત સ્નથવા 
મસઘી પકાવવાની શીતમાં લખ્યા મુજબ એમાં પણ એ!છ જ પાણી 
નાખખવુ' જેષ્યે. બટકનું ચામડું હજમ થઇ શકતું નથી માટે તે ખાવુ 
નણી, ફક્ત માસજ ખાવુ. 
બટક પટેટાનાં ખનાવેલાં. 


પાઈ પટેટાનુ' ખચે વીવીધ વાંનીમાં છાપેલુંછે તેમાં લપ્યા 
પ્રમાણું પણુ દીશને ખદલે મેો।!ઠી સુપપ્લેટમાં બનાવીને ભુ જવુ અને થોડી 
તાજ કોથમીર તથા પાર્સ્લીનાં સાફ કરી ધોઇને તદનેજ કોારેડાં કીધેલાં 
ડાંખળી વગરનાં ગ્મમથાં પાદડાંને પાણતી ઉપરને। પટેટ દીશે નહી તેમ 
ઉપર નાખીને પતળણુ પડ સફાઉયી ચસુકડવુ. ત્યારખ6ાદ આગે ચોપડીમાં 
પટેટા મૅશ્ડ છાપેલાછે તેમાં લખ્યા સુન્ટખ બે રેર સારી નાતના સોજ્ન 
પ્ટેટાને ખાપ્પીને મશ કીધા પછી તેના મરધીનાં સોટાં છડાં જેટલા લ ખગોળ 
મમેક્સરખખા તોળીને ખધા સફાઇદાર સેનપણુ ફાટફુટ વગરના પાંચ છ 
ગાળા કરવા ગમનને તેના એક છેડાપરથી પટેટાને ઉપર કાઢી તેની મજહુની 
મર્‌।ડદાર ખઢટકની ડો૪ી કરવી સ્મને તેની સાંશેના ખીજ છેડા તરફ 
પુછડીને ધાઢ કરી નન'શુ બેઠેલાં અટક હોય તેવો મજહનેો પગ વગરને 
મ્માકાર કીધા પછી ઉપરની સપાટી ચમચીના ડાંડા વડે સડ્ડાઇદાર કળી 
ગમેળચીના મોટા દાંણાને માથાંતી ઉપર તેની જગ્યાપર ત્મકેક દાંણુ। 
દાખીને મે શ્માંખ્યો કરવી, ખએેળચી નહી જ હોયતો પછી લવગને કાપીને 
દાંણા જેવું કરી તે લેવાં અને સોજા કડણુ પીળા ર'ગનાં અમને તે નણી 


૭૩૬ વોવીધ વાની, 


હોયતો! પછી લાલ ર ગનાં સુકાં ઝીણાં પતળાં મરચાંનો અણી તરફનો 
એક ઇંચના તીજ ભાગ જેટલો કકડો કાપી ખટકની ચાંચની જગ્યાપર 
જરા ઢળતો! ખોસ્વે.. ત્યારખાદ ચમચીના ડાંડાના છેડા વડે ખેઉ ખે।રદુપર 
પાંખનેો ષાટ કરી તે ખરખર જણાય તેમ તેને પેટાથી છુઠી પણુ ગર્દન 
ગાગલથી વળગેલી રાખવી. પણુ એમ પાંખ કરતાં ચમચીના ડાંડાને 
પટેયો વળગી જઇ ચમચી ખડખચડી થાયછે માટે વારવાર ડાંડાને 
નૃછીને લીસે। રાખવે।. ત્યારખાદ પેલાં ઉપર લખેલાં પાપ્તજતી ખાહેરની 
ઝીનારી તરફ ખધાં ખટકની ડોકી આવે સ્મને ખધાંની પુછડી વચમાં 
ગમદરની બે।૨૬ રહે તેમ કોથમીરની ઉપર ખરાખર સરખાં ગમેઠઠવી ઠેરવીને 
મુકવાં. એ બટક ખનાવવામાં હાથતી સફાઇ ધણી જ્ેપ્યે છે શ્મને મરેાડદાર 
હોકનાં ખધાં એકસરખાં ખનાવ્યા હોયછે તો જાણુ લીલોત્રીમાં ખટકનાં 
ધણુ। કણાં બચ્ચાં બેઠેલાં હોય તેવાં નેવામાં ધણાં સરસ લામેછે. ખાતી 
વેળા ખટઢકની મચાંસમાંનું મરચું તથા પાઇની ઉપરની કોથમીર તથા 
પાર્સ્લી કાઢી નાખવુ. 


બતાસા. 


ગાસ્ખે વીવીધ વાંનીમાં શીર્‌ે। ખતાવવાની રીતમાં બીજ રીતે 
૨03। ખનાવવા છાપેલુંછે તે સુજખ ખપ નેગે। શીરે। ચુશે બનાવવા સુકી 
તૈયાર થવા શ્માવેને માહે લીંઝુને! રસ નીચવવે। તમને મેલ ખાવે તે ખધેોા 
મ્માંધરાંતી ચમચે કાઢી શીરે। તદન નીતરે થાયને ગાળવે. પણુ ધણુ। 
શીરાના એકડા ખતાસા ખની શકતા નથી માટે એક લાકડાંતા હાથાના 
ધારવાળા મોટા કાંસીયામાં શ્માસરૈ ખે શર ખાંડનો શીર્‌। નામી તેને 
ઇંગારપર મેલી કઠણ મશે।ળી પડતી ચાસની થાયને ઉતા? લાકડાંની નાની 
પતીથી ધુ'ઠી શીરાને સફેદ કરવો, તેટલાં સોજી સર્ેદ જાદુ ધોડું કપડુ 
સરષ્ષા' પાંધરીને તેની ઉપર સર્ટેદ થયલા શીરાને કાંસીયાનીજ ધારે નાના 
સોઢા જેવા બતાસા કરવા હેય તેટલે શીર્‌। છેટે છેટે રેડી જવો અને 
ય'ડા થાયને કપયડાંપર્યી ઉપાડી લણ એન ગીતે બધા ખતાસા ખતાવવા, 


ખતાસા મીઠાઇના આગાના. 


સોજી શાકરીયા ખાંડ શેર ૫, લીંછુનાો ગાળેળો રસ નાના 
ચમચા પ, તાજ ઇંડાં ૨ ની સટેદી તથા ખાપ્યું' ઇંડુ ૨. 


વોવીધ વૉની, ૪૩૭ 


આભશ્મે વીવીધ વાંનીમાં શીર્‌। ખનાવવાની રીતમાં ખીજ રીતે 
લ'ખ્યા મુજખ પણુ ઘણી મો।ટી કઢાઇ અથવા માટા કલઇભરેલા પાઠીયામાં 
ભેક છડ નાખી પસ્તાં પાપડીમાં લખ્યોછે તે કરતાં સેન પતળો શીરે 
ખનાવીને ઉતારવે। સ્મને એ વાસણુને ખરાખર મે।ઠવીને હેઠે ભાંય ઉપર 
મુકવુ *્મને કૈક છુ'ટવાના લાકડાંના સોઢા સ્યાવેછે તેવો પણુ તેની હેઠેને 
દડો મોટાં ખાટાં લીંબુના જેટલો ગ્મને ડાડો ગનથી સવાગજ જેટલે 
લાંબો હેય તેવા એક સોઢા વડે જરા પણુ હાથ રાખ્યા વગરે મેક 
માણુસે ઉભ્નુ' રહીને *્યાચમે વીવીધ વૉનીમાં શીરૈ્‌। સફેદછે તેમાં લખ્યા 
મુજખ ધુ'ઢવુ, પણુ ધુ'ટતી વેળા માહે જરા જરા લીંબુને રસ નાખતાં 
જવુ' ગ્મને શીર્‌। સર્ફેદ થવા સઆવેને ખીન્ન માણસે એમાં પંડાંની સફેદી 
નાખવી. પછી શીરે ધણુ। ધાડો જેવો થાયને સગડીમાં કોલસાના 
ધણાજ સેજ ઇંગાર નાખી તેની ઉપર ચમ શીરાનું વાસણુ મુકવું અને 
મેક સર્ટેદ ધોતાં જદાં કપડાંને પાણીમાં ભીતવી નીચવીને ટેખલની ઉપર 
કરચલી વગર સફાઇથી સર પાંથરી તેતી ઉપર સ્મકેકને ત્યથડે નહી 
તેઢલે છેટે છેટે જેટલા નાના મોઢા ખતાસા કરવા હોય તે મુજબ યમચા 
વડે દોઢથી ખે યમચી જેટલો “મે સફે૬ ધટ શીરાને નામવે।ા. પછી ચારે 
પાં મીનીઢમાં સુકાયને ભામે નહી તેમ સ ભાળથી ખોન' માણસે 
ખતાસા ઉપાડી લેવા ગ્મને પ્ખુતચામાં તેની ખાડી ચોડ મુકી શીરે્‌। 
પુર્‌। થાય ત્યાં સુધી એન વીતે કપડાં ઉપર ખતાસા પાછા ખનાવવા. 
ર'ગીન ખતાસા કરવા છોયતો રગ ત્પઈસક્રીમનોછે તે શીરાનતી એેળવણી 
તેયાર કીધા પછી મર સુજખ માહે ભેળવે।. બતાસા માલાખના કરવા 
હોયતો લી'જ્ઠુના રસને ખદલે ધણા। જ સોજો ગોલાખ નાખ્વે।, પણુ તેના 
શીરાની મેળવણીમાં એકને ખદલે બે ઉંડાંતી સફેદી નાખ્વી. વધારે 
"ખટાસ પસ'દ હોયતો બે લીંબુનો રસ વધારે લેવો. મોગલ લેક એ 
અતાસાને 'કોર્સેલી સું કહેછે. 

બદામનો દમોડેો. 
પહેલાં ન બરની શાકરીયા "ખાંડ શેર ૨1, સે।છ નવી બદામની ખીજ 


તથાસોજે માલે માવો ૬૨૬ 32૨ ૦1, સોજી મીઠાપ્નું ઘી પાશેર શ॥, 
મમેળચી તાળો ૦॥1, સોજી ખરી કેસર વાલ પ ( બેઃ્યાની ભાર ). 


સોજા નાતા પ્છુતયાને તથા એક કાંસીયાના તળીયાંને જરા 
ધી લગાડી સુકળુ'. ખેળચીના દાંણાને જદા છુ'દવા. કેસરને સેકી ખલમાં 


૭૩૮ વોવીધ વાની. 


ધણી ખારીક વાટી એક ચમચી સોજા ગોલાખમાં મેળવીને ઢાંકી રાખ્વી. 
ખદ્દામ, પસ્તાં તથા ચાશ્‌।ળી છે।!લવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ખદામને 
છેલલી ધોઈ નુછી કોરડી કરીને ખારીક છહુંદી તેમાં માવો ભેળવો. પછી 
નક સોજી કલપ ભરેલી તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં રવો નાખી ચમચે 
ટેરવ્યા કળી વેરા ખદામી રંગને તળાયને તેમાં માવા સાથની ખદામ 
ભેળી ખે મીનીટ તેને સેજ તળીને વુતે ઉતાર ડાજે નહી માટે થ'ડાં 
પાણીની થાળીમાં તપેલીને સુકવી. ત્યારખાદ ખાંડને ધણુ। ટાણટ ધાડો 
શીરૈ। કરી તેમાં કેસર ભેળીને પછી તેને પેલા તળેલા સામાનમાં રેડીને 
ખર્‌ાખર્‌ સેળવી પાછું ચુલણે ધીમે ખળતે મેલી ષમચે ફેરવ્યા કરવું અને 
ધટ જવું નહી પણ યમચપરથી નાખ્તાં ઢીછુ જેવુ' હોય ત્યારેજ માહે 
મખમેળચી ભેળીને તુત ઉતારી પાડી પેલા “"ઝ્રુનચામાં કાઢી કાંસીયાનાં 
તળીયાંધથી સ્મડધીયી પોણી ઇંચ જેટલું જદુ' સર્પ્ષુ થાપી ખ ધાયને 
ડાયમ'ડ શ્યાકારના કટકા કાપી કાઢવા. ખએેને। રગ પીળા ચાંપાં જેવો યાય છે 
મ્મને ટેસ્ટમાં સાર્‌। લામેછે. પણુ ભુલથી ચુલે વધુ વખખત રહેતાં કદાચ 
કઠણુ જેવુ થષ્ટઠ જયતે! પછી તે થપાતુ નથી પણુ વવરે્‌। ભ્નુક્ો યઇ જાય છે, 
માટે તેમ થાયતો ભાંજછને ખધોા ભુકો કરી તેમાં જરા મોલખ યા પાણી 
ભેળીને નરમ કીધા પછી પાછુ' ચુણે મુકીને ઉપર લખ્યા પ્રેમાણું તૈયાર 
કરીને થાપવું. તેમ કીધાથી કાંપ ખીગ ડરે નહી પણુ પીળો ર'ગ ખદલાઇને 
પેર્‌। લાલ થશે. રવા વગર ૬મીડે કરવે। હોયતો તે લેવો નહી ગને તેને 
ભાગની એક પાર ખાંડ એછી લણને ઉપર મુજખ શીર કરવો. પછી 
ધીને ખરાખર કકડાવી તેમાં માવા સાથની ખદામને ખે ત્રણ મીનીટ તળીયા 
ખાદ કેસર સાથનો શીર્‌। રેડીને ઉપર સુજ્ખ ૬મીડો તૈયાર કરવે।. 


બખદામનેો પોળે. 

સે।9 ખાંડ શેર મા ને નવટાંક, ગામડી ખદામની ખીજ 
શર ૦॥, સે!”્છું માખણુ રતલ બા અથવા સોજી મીઠાપતનું ધી શેર ૦1, 
તાજ ઇંડાં ૬, છુ'દેલી ખએેળચી તોળાો ૦ તથા જયડકળ તોળો ના, 
લગાડવાનું માખણુ યા ધી તથા સજે મોલાખ ખપ સુજખ. 

ખદામ, પસસ્‍્તાં તથા ચારોળી છોલવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 
ખદામને છે!લી ધોઈ નુછીને કેોરડી કરી જરા માોલાખમાં ધણી ખારીક 
છુ'૬વી યા સાફ પાતા ઉપર પીસ્વી. પછી ખએેક કલપ્ભનેલા મોટા કાંસીયા 


વોવીધ વાની. ૭૩૯ 


. ત 


થવા લ'ગડીને પુરું માખ્ખણુ યા ધી શાપડીને ઇંડાં ભાંછ સારીકાની 
રદાહવીને તેમાં ખધો સામાન ખરાખર ભેળી સમેકરસ કશીને એ કાંસીયા 
યા લગડીમાં ભરી પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 
સુલા અયથવા સગડી ઉપર મજહનુ લાલ ભુ જવુ. એ મીઠાઇ સારી લામેછે. 


બદામ; પસ્તા તથા ચારોળી છેોલવાની રીત. 


ખદામ, પસસ્‍્તાં, યાશ્‌ે।ળી જેખી છે।લવાનુ હોય તેને એક વાસણમાં 
ભરવુ . પછી ખીજન' વાસણુમાં થ'ડાં પાણીને ઢાંકીને ચુલે બળતે મુકવુ 
સ્મને તેમા ખરાખર કકરા પડીને માહેલું પાણી ઉછળે યાર્‌ ઉતારીને મેવા 
અધા ડુખી જય તેઢલુ' ખધુ એ કકડતું પાણી તુર્ત તેની સદર રૈડીને 
હાંકી દેવુ. પાંચ છ મીનીટ પછી ઉઘાડીને ખદામ, પસસ્‍્તાં, ચાર્‌।ળી જે 
હોય તેને કાઢીને ચમઢીથી દાખી જેવુ, જેમ કરતાં તેની આખી છાલ 
સહેલાઇથધી નીકળી ન્નયતા પછી તેમાંથી બધું પાણી કાઢી નાખીને ખદદામ 
સ્ષથવા પસતાં હોયતે। તેની છાલ છે।લી ધોઇ ધોતાં કપડાંથી નુછી કોરું” 
કરીને વાપરવુ. પણુ ચારે।ળી છેલવામાં મહેનત પડેછે, તે ખે રીતે 
્યકેક સહેલાધ્યી છે।લી શકાતી નધી. માટે પાંચ છ મીનીટે તેની છાલ 
નીકળી શકે પછી બેો।યાં અથવા ચાળણીમાં ના"ખ્તી સ્યને ખધું પાણી 
તીકળી નજય પછી સાર્‌।ળીને બેઉ હુથેલી વડે ચોળીને પાછી થડાં 
પાણીમાં નાખી તેમાં ચોળીને જરા વાર ઠરવા દેવી, તેથી છુટી પડેલી 
ખધી છાલ ઉપર તરી સમાવશે, તેને ઉપરથી કાઢી નાખીને પછી ફરી પાછી 
યાળણી યા બોયાંમાં નાખ્વી મને તદન કેરડી થાયને સેજ્ા' કપડાંમાં 
પોતછું ખાધી તેમાં ચાર્‌।ળીને બેઉ હાથે ચોળીને પછી સો।જ થાળીમાં 
તમને ધણી હોયતો સોટા ખૂૃુનચામાં પાંથરીને તડકે સુકવી ગ્મને ખાકી 
રહેલી છાલ સુક્ણ પપખખડીને ચારેળીથી છુટી પડે પછી ચાળીને ખધી 
છાલને ઉડ્ણીને કાઢી નાખ્યા પછી ધોણ નુછી કોરડી કરીને વાપરવી. 


ખબદામપાક. 


સોઈ ચીનાઇ શાકર શર ૧, સોજી નવી ખદામની ખીજ તથા 
તાજે મોલો માવે! દરૈક શેર ૪, સોજું પોરખ'દરનું મીઠાધ્નું સફેદ ધી 
શૈર ૨, સણુ। સાજે ગેોલાખ ખાટલી ૨, એળચી તોળા ૬, જાયફળ ૬. 


ખેળચીના દાણા કાઢી જરા જાદી જેવી છુદવી. જયફળને 
દ'। 'ક છી'દ્વું. ભાએ વીવીધ વાંતીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચારેળી 


છ૪૦ પોવોધ વાંનો. 


છોલવાની રીતમાં લખ્યા સુજબ ખદામને છેલી ધોઈ નુછીને કોરડી 
કરવી શ્મને પીસ્તાં તેલ નહી નીકળે માટે થોડાં ઠીપાં ગરોલાખ નાખીને 
તદન સાફ પાતા ઉપર ધણીજ ખારીકપીસીને માવા સાથે ખરાખર ભેળવી. 
પછી શાકરને ખો"ખખરી કરી સોજી તપેલીમાં ગોલાખ સાથે ચુણે સુકવી 
અમને બધી પીગળી જયને તદન કલઇભરેલા મોઢા પાટીયામાં કપડાંથી 
શીર્‌। ગાળીને પાછે। ચુણે સુકી ચાસવાળો શીરે। કરીને ઉતારવે।. મેજ 
શીશામાં ખનાવેસણે ખદામપાક સફેદ ધાયછે મ્મને લાલ કીવેલા ખદામપાકના 
સ્મને એના ટેસ્ટમાં ફેર કાંધ જ પડતો નથી, તોપણુ લાલ બદામપાક 
જેવામાં સારે લાગેછે, માટે આગે વીવીધ વાંતીમાં રગ ખાળેલી 
"ાંડનોછે તે શીર્‌। ખનાવવાની સ્માગમચ થોડો ખનાવવે। અને શીરાને 
ગાળીયા પછી તેમાં ખખપતો ખપતેો જરા જરા એ રગ ભેળી ધેરા લાલ 
ર'ગને। શીરે। કરીને તેમાં ધી નાખી માવા સાથની ખદામને ખર્‌ાખર 
શેળવીને ચુણે ધીમે ખળતે મેલી હાથ રાખ્યા વગર ચમચથી ધુ ટયા કરવુ, 
પણુ ખદામપાક ધટ કરીને ઉતારવાથી પછી થ'ડો થતાં કઠણુ થઇ જાયછે 
માટે ઢીળો જેવો થાયને ઉતારીને એેળચી જાયફળ ભેળવુ. પણુ ખદામપાક 
તેયાર થવા ખાવે અમને મજળહને લાલ થયલો નહી હોયતો ખાળેલી 
ખાંડને ખીજે જરા રગ ખરખર મેળવી મજહનેો લાલ કળીને તૈયાર 
કર્વો।. એસેન્સથી ખદામપાક વધારે સાર્‌। થાયછે માટે નાના ચારે ચમચા 
એમટ્સે વૅનીલા એંચેૅન્સની નાની બે સીસીએમોમાં સોસ એન્ડ ખ્લેંક વેલનું 
અએસન્સ ઔવ જેોજ ૩૦ ટીપાં ભેળી ખદામપાક તેયાર થાયને તે સમદર 
શેળવીને પછી સમેક મીનીટમાં ઉતારવું. કટકાને ખદામપાક કરવો! હોયતો 
ઉપર્‌ લખ્યા કરતાં શીર્‌। સેજ ટાઇટ કરવો મ્મને ઉપર સુજબજ ખનાવી 
કઠણુ જેવા થાય ત્યારે ઉતાત્રીને ધી લગાડેલા "શ્ુતચાની વચમાં કાઢી ધી 
લગાડેલા કાંસીયાનાં તળીયાંથધી ખેક ઇંચ જેટલો જરો થાપી ઠરેને 
ખદ્દામપાક ૨ જમાં લખ્યા સુજખ કાપ સુઝીને તેમજ કટકા ઉપાડવા, 
સસ્તો ખદામપાક કરવો હોયતો સોજી સર્ટેદ શાકરીયા સ્થથવા મેદા 
ખાંડને ઉપર પરમાણું પણુ માલાખને ખદણે પાણીમાંજ શીર્‌। ખનાવી 
બાળેભી ખાંડને રગ ભેળીને ઉપલીજ વીતે ખનાવી તૈયાર થાયને તેમાં 
ષણુ।જ સોજો ગોલાખ નાના નવ શ્રમયા ભેળી તે ખળીને ખદામપાક 
પાછે હીળો જેવા થાયને ઉતારીને એેળચી જયફળ ભેળવુ, એમાં એસેન્સ 
તાખ્વુ' નહી. ઉપર લખ્યા કરતાં વધારે સામાનનો શે ધાંન કરવો 


વોવીધ વાંનો# ૭૪૨ 


હોયતો ઉપર લખેલા હીસામે ગોાલાખ યા પાણી લેવું નહી પણુ સ્માપણી 
સમજ સુનજખ તેનાં પ્રમાણમાં ખોછુ લેવુ. કારણ તે વધારેને ખાળતાં 
સ્મમથો વધારૈ વત્ખત લાગેછે અનને એ ણુ હોયછે તે! શ્રી*્‌। જલદી થાયછે. 


બદામપાક ૨ જો. 

સોજા તાજી ભેંસનું દુધ શર ૪, ચીનાઈ શાકર શરીર ૩, સો 
નવી ખદાામની ખીજ રર? ૨, સે!” મીઠાઇનું ધો શેર 9, સોજો ગોલાખ 
ખાટલી ૨, ચમેળચી તોળા ૨, ન્નયફળ ૨. 

ખેળચીના ૬ાંણાને જદા છુ દવા સ્મને જાયફળને ખારીક છુ'દવું. 
ખદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌ાળી છે।લવાતી રીત આચ્મે ચોપડીમાં છાપેલી છે 
તેમ ખદામને છેલી ધોધને કરડી કરવી મને મોટી કલપ્રવાળી કઢાપમાં 
ધી નાખી ચુલે ખળતે સુકી ધીમાંથી પ્રુ માડો નીકળેને ખદામ નાખી 
મ્માંઘરાંની ચમચે ર્ફેરેવ્યા 54 ખદામી રગની કકરી તળવી, લાલ કરવી 
નહી. પછી મક તપેલીની ઉપર સોજાં ખે।યું મુકીને ન્મ ગાઉથી તૈયાર રાપ્ખી 
ખદામ તળાય 'કે ઉતારીને તુતેન વગર ઢીળે તેમાં નાખી દેવી સ્‍્મને ખધું 
ઘી નીકળી જયને ખદામ ઉપર વળમેલું ધી હોય તેને સફેદ કેરાં કાગજે 
નુછી નાખીને પછી સાક્‌ પીતળની ખલમાં ધણી ખારીક છુ'દવી. યારેખાદ 
કલઇઇભરેલા મોટા પાઠીયામાં દુધ રેડી તળેલી ખદામ નાખી ચુે ધુ'ટયા 
કરી માવા જેવું થાયને ઉતારવું. તેપછી ખદામપાક પેહેલામાં લપ્યા મુજખ 
પણુ ઉપર લખમેલા ગાલાખમાં શાકરનેો શીરે। કરી માહે બદામ સાથને 
માવે! ભૈળીને તેમાંજ લખેલી રીતે એને ખદામપાક ખનાવવે। પણ 
તેમાં લખ્યુંછે તેમ ન્‍8્મેને ઢીળા ઉતારવો નહી, સેજ કઠણુ જેવે। થાયને ઉતારી 
મખેળચી જાયફળ ભેળવું. “એ ખદામપાક થાપીને કકડા કીધેલે। કરવો હોયતો 
૨ીરૈ્‌। ટાણ્ટ કરવો। સ્મને ખદામપાક કઠંણુ જેવો કરીને ઉતારી ધી લગાડેલા 
ખુનયામાં નાખી ખએેક ઇંચ જેટલો જરો થાપી ઠરેને સોઢા કકડા થાય 
તેમ ડાયમ'ડ ત્માકારેનતા અથવા ચોરસ કાપ સુછી ખ'ધાયને તવાથા વડે 
કકડા ઉપાડવા. એને પણુ મોટો ધાંન કરવો હોયતો પહેલા ખદામપાકમાં 
લખખ્યુ'છે તે રીતે કરવો, ખેમાં ખાળેલી ખાંડને। ૨ગ સુદલ નાખ્વે। નહી. 


બદામપાક ૩ ને. 


સોજે તાજળે મોલો માવો પર ૪, સેજ પહેલાં તખરની 
શાકરીયા "ખાંડ શેર ૩, સોજી નવી ખદામની ખીન શૈર ૨, ધણુ। સોજો 
ગોલાખ ખાટલી ૩, એળચી તોળા ૨, મોટાં જાયફળ ૨. 


૭૪૨ વોવીધ વાનો? 


સમેળચીને જદી છુ દવી, જાયફળને ખારક ષહુંદવાં. બદામને થ ડાં 
પાણીમાં ખા? કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી છે।લીને છુંદવી, પણુ ધણી 
ખઆરીક કરવી નહી અને માવા સાથે ભેળી રાખ્ની. યારખાદ સેજ” 
તપેલાંમાં મોલાખ રૈડી નેમાં પખાંડ મેળવીને ચુલે ખળતે મેલી જરા 
યાસવાળો શીર્‌। થાયને ઉતારી ખીફ તપેલીની ઉપર ધાતાં મલમલનાં 
ખેવડાં કપડાંને ઢીછુ' ઝોળીર્ન કાની દોરીથી ખાંધીને તેમાંથી શીરૈ। ગાળવે।. 
પછી એક ક્લઇભરેલા મોટા પાઢીયામાં ખદામ સાથે ભેળેલા માવો નાખી 
ધીમે ઈંગાર્‌ મુકી તેમાં એઇ માણુમે શીર। નામતાં જવુ" અને ખીન્ન' 
માણુસે ગાંગડા થાય નહી માટે કલધ્ભરેલી ચમચથી ફેરવ્યા કરી ખધે। 
શીર્‌। પુર્‌। થાય પછી પણુ ધુંટયાજ કરવું સમયને ખદામપાક ધટ થાયને 
ઉતારીને એેળચી જાયફળ ભેળવુ'. જે બદ્દામપાક રાખ્વો હોયતો સે જન' 
મીઠાઇતાં પોણુ।૨82 ધીને કલઇવાળા પાકીયામાં નાપ્ખી ચુલે મુકવુ તનને તે 
કકડેને માહે છુંદેલી ખદામ નાખી ફેરવ ફેરવ કરી ઝીકા ખદામી રગની 
થાયને માવે। ભેળી ફેરવ્યા કરવુ અમને ખધું કા લાલ રગનું તળાય પછી 
ઉપ્‌ર્‌ લખ્યા મુજખને શીર્‌। તેજ રીતે અદર મેળવ્યા ખાદ તેમજ ધીમે 
ઇંગાર્‌ે ખદામપાક તેયાર કરવે।. 


બરામ પાપડી. 


સે।જ નવી ખદામની ખી જ પૈર ૧, વૅતીલા એસેન્સ નાનો ચમચો ૬, 
ખારીક દલેલી ખાંડ તથા ધણુ। સોજે મોલાખ “ખપ મૃજખ. 

આએ ચોપડીમાં ખરામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છેલ્લવાની રીત 
છાપેલીછે તેમાં લખ્યા સુજખ ખદામને છેલી તદનજ સાડ પાતા ઉપર 
“૪21 નોાલાખ સાથે સર્રેદ દુધ જેવી અને ધણી જ બારીક પીસ્વી. પણુ 
ધણુ! માલાખ નાખીને પતળી કરવી નહી, કઠણુજ રાપ્યવી, પછી સ્મડધી 
પાઇંટ સોજા મોલાખબમ। દોર શર દણેલી "ખાંડ તથા બદામ સેળવી ધગધગતે 
ઇંગા*ે મેલી ચમચથી ફેરવ ફ્રેર્વ કરી સેન્ખી લાલ થવા દેવુ નહી તમને 
અ“ધાય તેવું કણુ થાયને વેનીલા ભેળી ઉતારીને ખીજ થોડી ખાંડને 
ચાળણીમાં નાખી એક સાફ ખ"ૂખુનચાને ઉલટો સુકી તેની ઉપર સાટા છાંટે 
તેમ ખધે એકસરખી પતળી "ખાંડ છાંટીને અગાઉથી ચમેમ તેયાર કરી 
રાખી તેની ઉપર ચુલેથી ઉતારતાં વાર વુતે ખદામની પકાવેલી મેળવણી 
સુકીને તેનો સફાઇદદાર ગ્રોળા કરી તેની ઉપર પણુ ખાંડ છાંટીને પછી 


વીવીધ વાંની, ૭૪૩ 


વેળણુયી વણુવુ સથવા કાંસીયાનાં તળીયાથી સરપ્યુ' શ્મડધી પ“*ચ જાદુ' 
થાપવુ અમને જરા ઠૅરીને થ'ડું થાયને ડાયમ'ડ ધાઢના કટકા થાય તેમ 
કાપ મુઝીને છર] વડે કટકા ઉપાડી લઇ તેની હેડે ઉપર તેમજ ખધી 
બે।રદુપર હાથ વડે સફાઈથી ખાંડ ચો।પડવી. 


બધી જાતનાં અચાર તથા ચટણી ભરીને તેને 


સોજુ' રાખ્વાની રીત. 


અાચખે વીવીધ વાંનીમાં ખધી જાતનાં સ્ચચાર તથા ચટણી 
ખનાવવા છાપેલુંછે તેમાં ધણાં ખરાંને યર્‌ યાસુધી થોડા દાહાડાને તમ'તરે 
તળે ઉપર કરવા લખેલુછે તેથી થોડુ' ચરૈ તમને થોડું કાચું' રહે તેમ થતું 
નથી પણુ ખધુ એકસરખું ચરેછે. પણુ એમ ચર્‌ીયા પછી કોઇમાં ડુખતો 
રેસ હરીતો તે ખીગડશે નહી પણુ જે અચારે તઅ્યથવા ચયણી રસ સાથે 
લપટાયલુ' સ્મથવા જરા સુકુ જેવુ હશે તેને એમજ રાખી મુકતાં તેની 
સપાઠીની ઉપર જુગ ચઢેછે ગ્નને પછી ખધુ' ખીગડી જવાને। સ'ભવછે, 
તેટલામાટે ખએેવુ' હોય તેનેતો ચરીયા પછીખી એમ થ'ખ રાખ્વુ' નહી 
પણુ દસ પદર દાહડાને અંતરે જર્‌ર તળે ઉપર કરવુ'જ નને ઈંયે, તેથી 
જુગ ચઢીને ખીગડશે નહી. 


ખધી તરકારીની ઉપર આખીદાળનાૉ ઇડા ડેમ બનાવવાં, 


ત્માગ્મે વીવીધ વાંતીમાં ખધી જાતની તરકારીની ઉપર ખાખી 
દાળનાં ઇંડાં બનાવવા છાપેલાંછે તેમાંની જે કાંઈ તરકારી હોય તેને પેણા 
યા કઢાઈમાં પાંથરીયા પછી ઈંડાંને ભાંઝને દાળ તથા સર્્દી બેઉ 
ઇમેશ સાથેજ નાખ્વાની રીત સુજખ નાખ્વા છાપેલુછે, પણુ શમે પ્રમાણે 
નાપ્યાથી ૪ંડાં બ'ધાયા પછી સફેદીના ક્ઠણુ કટકા હેય તેવી થઇ જાયછે 
તમને તે ખાવામાં સારી લાગતી નથી, તેટલામાટે સફેદી મળ્નહની નરમ 
જેવી ગ્મને ખખાવામાં સાશી લામે તેવી શીતે ખનાવવા માટે પહેલે ઉડાંનાં 
ફ્ાોઢળાંતી ઉપરતા ખણી તરફડતા ભાગને રોલીયાંના જેટલો મોટો તમને 
સરખો મોળ સફાપઇથી ભાંજછને કાઢી નાખ્વા. પછી પાંથરેલી તરકારીની 
ઉપર સર્ફેદી તથા દાળ ખેઉ સાથે નાખ્તાં જેટલી જગ્યા શેકાય તેટલા 
ભાગતી ઉપર પેલા કોટછુ કાઢેલા ગાળામાંથી દાળ ભાગે નહી તેની 
સ'ભાળ ૨્‌।ખીને ખધી સેદીને પાંથરીને સરખી રેડીને પછી કોઢટળાંના 


1 


૫૭૪૪ વીવીધ વાતો? 


રેકેતા ભાગને તેની વચમાં સેજ દાખીને ષણેુ। છાલકે। ખાંચો! કરી તેમાં 
પ્ડાની દાળને ખાખીજ સુકી એ રીતે તરકારીપર સમાય તેટલાં પડાં 
નાખ્યા ખાદ ઇડા ચુ'થાય નહી તેમ સ'ભાળથી પેણાને ચુલા ઉપર ધીમી 
ત્માંચે મેલી ઉપર ઉલટું ઢોંકણુ ઢાંકવુ' નમને થોડો વખત થાયને ઢાંકણુ 
ઉધાડીને જેવુ' શ્મને નરમ યા કઠણુ દાળનાં જેવાં પસ ૬ હોય તે સુન્‍્ટખ 
ઈડા થાયને ઉતારીને માઠી ચમચથી કાઢવાં. ચમે રીતે ખનાવેલાં નરમ 
સફેદીનાં છંડાંને ટેસ્ટ મજહુને। થાયછે. ઈંડાંનાં કોટળાં મેલાં રહેછે માટે 
હુસેશ ધાઈ સે।જ્ન' કરીને પછી ભાં જવાં. 


ખન. 


મીલનેો પહેલાં ન'ખરનેો ધઉનેો સમાયો રતલ ૨, કરેટ દરા"ખ 
સતલ ૦॥॥, છુ'દેલી "ખાંડ રતલ ૦॥, પદરખાનાનું તાજી "ખમીર વાણન 
ગ્લાસ 1, છુંદેલી ચ્મેળચી; જાયફળ; જાવ”ત્રી તથા વાટેલું નીમક દરેક સપાટ 
ભયેલી ચમચી 1, સો” દુધ; માખખણુ તથા ખીજે સયાટો ખપ સુન્ઝખ. 

૪રટને સાફ કરી ધોઇ નુછીને કોરડી કરી જરા આયો છાંઠીને 
તેમાં "મરમોટવી. દુધને ગરમ કરવું. ખે રતલ ગમાઢાને ચાળી સેકીને 
ર્ડો કરી કલઇભરેલા પ્ુનયામાં તાખી તેમાં ખાંડ, કરઢ તથા ગરમ 
મસાલો ભળીને તેનો ઢગળો કરી તેની વચમાં ખાડો પાડી તૈમાં "ખમીર, 
નીમક તથા સમૅક પાશેર દુધ નાખી તેતી સ્મ ૬ર ખાસપાસનેો આયો 
નાખી ભૈળીને મેળવણી નરમ કળી હાંકીને ચુલા સસાગલ જરા છેટે સુકવુ 
મને તેમાં ખરખર “ખમીર થઢેને સ્મડડધા રેતલ માખણને ચુલાપર 
પીગળાવીને તે તથા ધટે તેટલુ' ખીજી ડુધ નાખી આટો પેોચેો કરીને 
તેતી ઉપર ખીન્તે ધટે તેટલે! પુરતો કોરડો ગ્માટો ષાંઢી ખીને સ્મડધે 
કલાક ચુલા આગલ રાપ્યા પછી સપરચતના જેટલાં મોળ ખન કરી 
ભુ'જવાનાં પત્રાંને માખણુ લગાડી તેની ઉપર છુટાં છુટાં બન મેલી ખીન્ને 
અડધા કલાક રાખ્યા ખાદ ગરમ ભઠ્ઠીમાં પ'દરથી વીસ મીનીઢ ભુ જવાં. 


બન સાદા. 


ઉપ્‌ર્‌ ખત લખેલાંછે તે સુજખના ખે રતલ આઢાને એક સોઢાં 
બોલમાં નાખી તેમાં પદરે તાળા સદા ખાંડ તથા એક પાશેર ખમીર 
ભળો .મ્માઢામાં ખાડો કર્‌ તેમાં ગરમ કરીને જુકુ' કીધેલું ડુધ આટો 


ક 


વોવોધ વાંનો? છ૪પ 


પોચે। થાય તેટલુ ભળીને દોઢ કલાક ચુલા આગલ ઢાંકી રાખશું. પછી 
અડધા રતલ માખણુને સ્મમથુ' તાવીતે માહે તે મેળવી ધટે તેટલું ખીનું 
ગરમ ૬ધ નાખી નરમ મ્યાટો ખાંધવે। અને સોથાં ખાટાં લીખ તા જેટલાં 
ખધા મોળ ખન ખનાવી ભુ'જવાનાં પત્રૉ ઉપર ખધાં સરખી હારમાં ત્રણુ 
ત્રણુ ઇંચને સ્ઝંતર્‌ મુકીને ચુલા આગલ ઢાંકી રાખવાં ત્મને ખન હોય 
તે કરતાં ખીલીને કદમાં બેવડાં થાયને ગરમ ભટ્ટીમાં ભુ'જવા મુકી યવા 
ગ્યાવેને ઉપર જરા દુધ લગાડી તેયાર થાયને કાઢવાં. ખણું મળી પ'દરથી 
વીસ મીનીટ ભુ જવાં. ખનની મેળવણીમાં કર ટ ૬રા"ખ, વેલાતી આર્‌'જના 
સુકા સુરખ્ખાના કીણા કકડા તથા ખો ખરી કીધેલી કૅરવેસી૬ બછું થોડુ” 
ચોડું નાખ્યાથી વધારે સોજા બન થરી. 


બફાત. 


સોજા કુમળું નરતું ફરેમે મોસ્ત રતલ ૨, શટા પટેટા તથા 
ઝીણા કાંદા ૬રૈક સૈર ૨, મોટા કાંદા તથા ધી દરૈક પશૈર મ॥, મોટું પાકટ 
નાળીયેર ૬, નીમક તોળો ?, એેળચીના ૬ાંણા; લવ'ગ તથા તજ ત્રણુ 
મળી તોળોા બા, દલેલી હળદ તોળોા બા, સોઢાં સુકાં મરથાં ૧-૭, જલદ 
સરકો નાના ચમચા ૬. 

ગોસ્તને સાફ કરી વજનતસરના કકડા કાપી થ ડાં પાણીથધી ભે 
વખત ધોઇ ખે 3ર પાણી તથા નીમક નાખીને નરમ ચેરવવુ'. નાળીયેરને 
ખમણી હળદ, મરચાં, એળચી, લવગ તથા તજ સાથે ધણુંન્ટ ખારીક 
પોસ્વુ'. ઝીણા કાંદાને છેલી થ ડાં પાણીમાં નાખખવા. પટેટાને છેલી 
અખે કઢકા તમને મરજ પડેતો નાતા ચાર કટકા કાપી કાંદા સાથે પાણીમાં 
ભીનવવા, પછી મોટા કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી તદન 
કલઇભર્‌લા પાઠીયામાં ધીમાં લાલ તળી તેમાં પીસેલો મસાલો નાખી 
યમચે ડ્રેર્વ ફેરવ કરી ખરાખર લાલ તળી તેમાં ગોસ્તમાંને રસ મેળવીને 
પછી તેમાં ગેસ્ત, કીણૂ। કાંદા તથા પટેટાના કકડા નાખી ઢાંકીને પુરતા 
ઇંગારપર સુકી ગમવારનવાર ઉંધાડીને યમય કરવી ગને પટેટા ચરે અને 
ખફાત કડણુ થાયને સરકે રેડી તે ખળે ચ્મને ધી ખરાખર છુટું” પડી ઉપર 
તર્‌ આવેને ઉતારવું. એ બકાત ખાહેલા ચાવલ તેમજ રેટલી સાથે 
"ખાવો. એજ રીતે એેક કુમળી ફરેબે મરધીના યા ખટકના સાડ કીધેલા 
કકડાને। ખફાત ખનાવવો, ગચએતો કાંદા પટેઢા સાથે ત્રીતપીસતા કુમળા 

૪૮ 


૭૪૬ વીવીધ વાની? 


દાણા પાંચ તોળા તાખ્વા અને સરકો ભેળીયા પછી સોજા વચલાં 
ટાંસાટાં શ્યડયે। શેરને ધોઇને તે પણુ નાખ્વાં. તી ખાસ પસ ૬ નહી હોયતો 
મરમાં એણાં લેવા. 


બફાત ખાફેલેો. 


સોજી” નરનું કુમછું ફરખે ગેો!સ્ત રતલ ૨, મોટા પટેટા શેર ૨, 
ઝીણા કાંદા શેર ૦॥1, મોટા કાંદા શેર ૦1, મોડું નાળીયેર અડષુ', નીમક 
ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો ૨, આદ તોળો ના, એળચી તથા 
લવગ ૬૨ક ૮, તજનો કકડો ઇંચ ૨, કોથમીર ઝુડી ૨ ના પાદડાં, મોઢાં 
લીલાં મરમાં ૯, ખાડેલાં ઇંડાં ૪, વેંલાતી સાસ સ્‍્યથવા લીંબુનો રસ 
ટેસ્ટ સુજખ. ા 

ગોસ્તને સોજી કરી વજનસરના કકડા કાપી થડા પાણીથી 
બે વખત ધોવું. પટેટાને છોલી બખે કકડા કાપવા અને ઝીણા કાંદાને 
છેલી એ મેઉને થ ડા પાણીમા ભીનવી ૨ખવું. ઇડાંને છોલી ઉભા ખખે 
કકડા કાપવા. કોથમીરનાં પાદડાં તથા ખે મરમાંને ધોસને ખારીક કાપવું. 
નાળીયેરને પખપમણી ગેમેળચી, લવગ તથા તજ સાથે ધણુ જ ખાવીક 
પીસ્વું. માખાં સાત મરચાંને ધોવાં. મોટા કાંદાને છોલી ખારીક ચુકા 
જેવા કાપવા. પછી ખધે સામાન સમાય તેટલા કલઇભનેલા પાટીયામાં 
પીસેલા સામાન સાથે 'ળીન ખધે સામાન ખરાખર મેળવી ઉપર ઉ૪ડાંના 
૪કડાને ગોઠવીને મુક્વાં. યારખાદ થોડા ચેો।ખાના શ્માટાને નોાટલીનાં 
મ્માટા જેવા કઠણુ ખાંધી તપેલીના કાંથા ઉપર ૦। ઇંચ જદો ફરતે! સુકી 
તેની ઉપર ઢાંકણુને દાખીને વળગાવવુ' તમને કેોલસાને ઈંગારે તપેલી મુકી 
ઢાંકણુપરે પાણી શ્યાપ્યા કરવુ. ચમ રીતે આસને હળ કલાક રાખ્યાં પછી 
ઉપૃર્‌ પાણી રૈડવુ નહી પણુ ઇંગારૈજ રાખવું નયને તપેલીની ત્ય ૬૨ કકરા 
પડતા બ'ધ થયલા લામેને ઉતારીને તપેલી હલાવી નેવી અને માહેલુ' 
સેજ દીછું જેવુ જણુાયને ઢાંકણુ ઉંધાડી ટેસ્ટ સુજખ વેલાવી સાસ યા 
લી'જ્ઠને। રસ ઉપરથી રેડીને ઢાંકવું. એ ખફાત ધણુ। કઠેણુ થયલે સાર્‌ 
લાગશે નછી. ખાફેલો ખફાત પસ'દ નહી હોયતો માહે એક પાશેર ઘી 
નાખવું. એજ રીતે એક ફરમે હાફ-ફાઉલના સાફ કીધેલા કકડોને। 
ખફાત કરવે. 


વીવીધ વાની? ૭૪૭ 


બફાત સરસ. 


સોજા ગુમળું' નરતું ફેરભે ગોસ્ત રતલ ૨, સેો!નન સાટા પટેટા 
રેતલ ૬, ધણા ઝીણા કાંદા રતલ બા, કુમળા મુળા તથા ગાજર દરેક 
રતલ બા, ધી શેર ૦॥, મોટા કાંદા રતલ બા, મોટાં લીલાં તથા સુકાં 
મરમાં ૬રૈક પ, સાટું નાળીયેર ત્યડષ્ુ |, તાં૬રા કાઢેલા ધાંણા ઉપસેલા 
ભરેલા નાના ચમચા ૨, નીમક ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો ૨1, 
જલદ સરકો પાઈટ બા, આદુ તોળા ૨॥, લસણુ વચલો કડો ૧, રૂ; 
૨1૪ તથા હળદ ૬ર્‌ક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, તજને કકડો ઇંચ ૨, 
યમળચી ૬૨૧૫, લવ ગ ૬૦. 


પટેટાને છેલ્‌ ખમે કકડા કાપી ઝીણા કાંદાને છેલી બેઉને 
થ'ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખખવુ. ગ્માદુને છેલી ધણે। ખાળીક રેસો। કાપવો 
ગમને લસણુને છે!લી ધણુ'જ ખાર્‌ીક ભુકા જેવુ કાપવું નમને બેઉને જાદુ' 
જુદુ ધોવું. લીલાં મરચાંને ધોધને ઉભાં ચીરવાં. યુળા તથા ગાજરને 
છેલી તેના કીણા। કકડા કાપીને ધોવું. પછી મોસસ્તને સાફ કરી વજનસરના 
કકડા કાપી થ ડાં પાણીએ મે વખખત ધોઈ તદન ક્લઇભરેલા પાટીયામાં 
નાખી માહે ગાજર, મુળા, ઝીણા। કાંદા તથા નીમક નાખી બે શેર થ'ડુ” 
પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમે ખબળતે મુકવુ. તેટલાં નાળીયેરને ખમણી 9ર”, 
સુકાં મરચાં, રાઇ, હળદ, ધાંણા, એળચી, લવ ગ તથા તજ સાથે ધણુંન 
ખારીક પીસીને મસાલો તેયાર કરવે।. પછી નેોસ્ત જરા ફાટવા ભ્યાવેને 
માહેથી જુદુ' કાઢી લઈ બાષીના સામાનને કરછીથી ધુઠી નાખીને પાછું 
સમદર મોાસ્ત નાખી પટેટાના કકડા તથા માાદુનો રૈસેો ભેળી ઢાંકીને 
ચુલે મુકી ગોાસ્ત તથા પટેટા ચરીને નરમ થવા આવેને ક્ય૬ર વીસેલોા 
મસાલો ખરાખર શળવી ચીરેલાં લીલાં મરચાં નાખી ઢાંકીને ઇંગારે રખી 
હેઠે તપેલીમાં મસાલે। લાગે નહી માટે તવવારનવારે ઉંધાડીને ચમચ કરવી 
મનને ખષધું સુકાયને સરકે ભેળી તે તદન સુકાયને ઉતારી મોઢા કાંદાને 
છોલી ખારીક ભુકા જેવા કાપી ખીજી તપેલીમાં ધીમાં સ્મર્ધકચરા તળી 
માહે કાપેલું લસણુ નાખી ચષમચે ડ્રેરવ્યા કરવું *્મને ખરાખર લાલ થાયને 
ધી સાથેજ ખફ્ાતની તપેલીમાં રેડી ચમચે મેળવવું. લીલા કાંદા મળતા 
હોયતો તે સોઢા દસ કાંદાને છેલી કકડા કાપવા તથા તેનાં કુમળાં 
પાદ્ડાને ધોઈ ખારક કાપીને એ ખેઉને ઝીણા કાંદાને ખદલે મોણાસ્ત તથા 
તરકાશી સાથે ખાફવા નાખવુ. એ ખફાત ઘણુ! સરસ લાગેછે. ચમેજ 
શીતે ખએેક મોઠી કુમળી મરધી યા ખટકના કકડાનો ખબફાત ખનાવવે, 


૭૪૮ વીવોધ વાંનો? 


બરફી. 

ખરઠ્ી ખનાવીને તેની મેળવણીને વાસણમાં રૈડયા પછી યાંથી 
ઉંચકવી નહી જેઇંયે. કારણુ પછી ઉંચકયાથી ખરફીની ઉપરની પોપડી 
ચુ થાઇ જાયછે, તેટલામાટે જ્યાં રાખ્વુ' હોય તેન જગ્યા ઉપર ખરી 
બનાવવાના ઉભી »ીનારીના લોઢાના લ'ખ ચોરસ થાળા આવેછે તેવો 
યાળોા નને તે નહી હોયતો પછી કલઇભર્‌લી સપાટ તળીયાની કથ3્‌ાટ 
યા એવોજ કલઇવાળો ઉંડી કીનારીનો પ૭્નચોા જેમાં બેથી હટી ઇંચ 
જેટલી જદી ખરી થાય તેવાં વાસણને ખરફ્ઠી બનાવવાની ન્મગાઉ બરાખર 
જગ્યાપર ઠેરવીને મુકવું. પછી સો।જ દોઢ તાળો એળચીના દાંણુ। કાઢવા, 
બદામ, પસ્તાં યા ચારે।ળી શ8્મે ત્રણમાંથી જે એક ચીજને ખરષ્ઠીની ઉપર 
ભભરાવવી હોય તે સોળ”યુ' હઢી તોળા લેવું અનને ચાર્‌।ળો હોયતો તેને 
ચુ'ઢવી, પસ્તાંને છેલ્યા વગર ધણી જ બારીક સ્લાઇસ કાપવી, પણુ ખદામ 
હોયતો તેને ખદદામ, પસ્તાં તથા ચારશે।ળી છે!લવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 
છેલલી ધોઈ નુછી તદન કોરડી કરીને ધણી” ખારીક સ્જ્ઞાધ્સ કાપવી 
સ્મને તણુ વાલ સે।જ ખી કેસરને સેકીને ખલમાં ધણી જ ખારીક ખેસ 
જેવી વાઢી એક નાનો ચમચે। સોજા ગોાલાખમાં સારીકાની મેળવીને પછી 
ખલ્લમની સ્લાઇસની ઉપર રેડી મેઉ હથૅલી વડે ચાળીને સુકવા મામે 
રકાખીમાં પાંથરીને પ્ુલ્લી રાખવી. આએ ચોપડીમાં માવો છાપેલોછે 
તે પ્રમાણે પણુ જરા કઠણુ મોલો! માવો ચાર 3ર ખનાવવો અથવા 
તૈયાર શાલ માવે મળેછે તે ને સુકો સમયને ધણુ। ક્ઠણુ હોયતો પછી 
જરા દુધમાં હાથ ભીજવી તેનેથી મસળીને માવાને સેન્ટ કઠણુ જેવે 
કરીને તે એટલોજ લેવો. પછી માવાને ભાંછ ભુકો કરી એળચીના 
દાંણામાંથધી બે ભાગ જેટલાને તેમાં ભેળી એક ભાગ ૬ાંણુને જુદા રહેવા 
રેવા, યારખાદ સે।છ પહેલાં ન ખરની માશીશ્યસ શાકરીયા પમાંડ પાંચ 
શૈરમાં પાણે શર થ'ડું પાણી ભેળી ચુલે ઉંધાડું સુકી માહે અવારનવાર 
યમચ ફેરવવી શ્યનને ખધી ખાંડ પીગળી નયને કલઇભરૈલી ગ'છયા 
તપેલીમાં ભીનવીને નીચવેલાં મલમલનાં જા'જરાં કપડાંથી શીરાને ગાળીને 
પાછે! ચુણે ધીમે બળતે સુકવો અને શીરે ધણુ! ધાડો થાયને મેક 
સકાખીમાં ન્યવારનવાર મેક ઠીપુ મુઝી જરા વારે તેને છરીની અણીયી 
ઉપાડવુ', જો તેમ કરતાં છરીને વળગી જયતો વષુ વખખત રાખ્વું શ્મને 


વીવીધ વાની? છુ૪હં 


એમ મેલેલું ટીપું ચુ થાયા વગર *યાષ્ઝુ જ નીકળી ગખાવેતો પછી સેજખી 
વધુ વખખત ચુલે રાખ્વું નહી, કારણુ પછી શીશી ખ ધાઉંને પાછી પ્માંડ 
થઈ જાયછે, માટે ખએેમ ઢીપુ ઉપડી આવેકે તુતંજ ઉતાશે પાડી માહે 
માવે! નાપખખી કરછી વડે સારીકાની શીરા સાથે મેળવી એકરસ કરીને પછી 
પેલાં ખરી રેડવા માટે તૈયાર રાખેલાં વાસણુમાં રેડીને તેની ઉપર પેલા 
ખાકી રાખેલા એક ભાગ એળચીના ૬ાંણુા તથા ખરામ, પસ્તાં, ચાર્‌।ળી 
જે મેક તેયાર કીધેલું હોયતે ભભરાવીને પછી ખરષ્ઠીને વળને નહી તેમ 
તેની ઉપર એક સો”્જી' પાઠીયું ઢાંકી રાખ્વુ', ચોવીસથી ત્રીસ કલાકમાં 
ગ્મને તેટલા વખતમાં ખરફી ખરાખર ખ'ધાઇને કઠણુ યઈ નહી હોયતો 
ખીજ થોડા ક્લાક વષુ રાખ્યા પછી કઠણુ થાયને નાનાં મોઢાં જેવાં ઢેફાં 
કરવા હોય તેમ છર્‌ીથી કાપ સુકીને પહેલે બે।૨૬ુપરનું એક ઢેજીુ' કાઢી 
લઇને પછી પ્ખાંચે। પડે તે તરફથી ખધાં ઢેફાંને ધારદાર તવાથા વડે ભાગે 
નહી તેમ સ'ભાળથી ઉપાડીને કાઢવાં. વધાર સારી ખરષી કરવી હોયતો 
પાણીને ખદલે ખએેટલોજ ધણે। સોજો ગોલાખ નાખી તેનો ઉપર મુજખ 
શીરૈ। કરીને ખરી બનાવવી. સ્માગ્મે ખરરી તમને હેઠે ખીજી ખધી ખરી 
છાપેલીછે તે સઘળી તેમાં લ"ખ્યા પ્રમાણુજ ખરખર ખનાવી હોયછે તો 
બણી સરસ થાયછે. 


બરફી કેસયા. 


પોણ્‌ા। તાળા સોજી ખની કેસરને ઠીકરાંપર ઇંગાર્‌ સેકીને 
"ખખલમાં ધણીજ ખાશીક વાટી નાના ત્રણુ ચમયા ગેોલાખમાં ખરાખર 
સેળવીને ઢાંકી શખ્તી. સોજી ખદામની ખી જ એક પેરને ખાએ ચોપડીમાં 
ખદ્દામ, પસ્તાં તથા યારાળી છેોલવાની રીત છાપેલીછે તેમાં લખ્યા 
સુજબ છેલી ધાઇ નુછી તદત કેર્ડી કરીને છુંદવી, પણુ ધણી ખારીક 
છુ'દવી નહી અને પહેલી બરદીમાં લખ્યા સુજખના મારે રૈર મોલા માવા 
સાથે ખદામ તથા એેળચીના દાંણા એક તોળાને ખરાખર મેળવી રાખ્વું. 
વ્યાર્આદ તેજ ખર્ફ્રીમાં લખ્યા સુજખની પણુ છ શૈર ખાંડને! પાણીમાં 
શીર્‌। કરવા સુકવો। ને શીરે ધણુ। ધાડો થાયને તેમાં કેસર નામીને 
શેળવી રેવી. પણુ કેસર નાખ્યાથી શીર ઉભાવા માડૅછે માટે માહે 
યમશ્ ફેરવ્યા કરવી મ્મને તેજ ખરફ્ીમાં લખ્યા સુજખ એ શીરાતું ટીપુ” 
ખ'ધાયને તુરતજ ઉતારી પાડી માહે ખદામ ભેળેલા માવો મેળવી ૬ઈ 


૪૫૦ વીવોધ વાની? 


તેમાં લપ્ષા સૃજખનાં વાસણુમાં રેડવી શનને ચોાવીસથી ત્રીસ કલાકે બરડ 
ખરાખર ખધાયને તેમાં લખ્યા સુજખ ઢેફાં કાપીને કાઢવાં. ચે બરેઠ્ટી 
સારી થાયછે. 
બરફી પસસ્‍્તાંની. 

લીલા ધેરા ર'ગનાં ભાંજેલાં ઝીણાં ક'દ૬ારી પસ્તાં આવેછે તેવાં 
નમેક શેર નવાં પસ્તાં લેવાં સ્મને પીતળની ખલમાં થોડાં થોડાં નાખીને 
હુલકે હાથે છુ વાં, પણુ ધણાં ખારીક ષ્ુંદવાં નહી. દોઢ તાળા ખએેળચીના 
દાણાને જદા છુંદવા. પોશુ। તાળા જાયફળને ખારીક છું'ઘ્વું',' પછી પહેલી 
અરફીીમાં લખ્યા સુજબના ચાર રશૈર શોલા માવા સાથે એએ બણુ ખરાખર 
ભેળો રાખવુ અને ચાર ચમચી વૅતીલા એંસન્સમાં પચીસ ટીપાં 
ગાલાખતું અંસન્સ મેળવીને જુદું ઢાંકી રાખ્વું. યારખાદ તેજ ખરીમાં 
લખેલી રતે પણુ તેવી છ શર પાંડને પાણી સ્યથવા મોલાખમાં શીરા 
અનાવવા સુકવે। ત્મને તે થવા સ્યાવેને માહે એસેન્સ મેળવી ટીપુ ખ'ધાઇ 
જય તેવા એ શીર્‌। થાયને વુતેજ ઉતારી પાડી ભેળી રાખેલો સામાન 
માહે ખરાખર મેળવીને પછી તેજ બરડીમાં લખ્યા મુજખનાં વાસણુમાં 
રૂડવુ'. ચોવીસથી ત્રીસ કલાકમાં એ ખરી કઠણુ થાયછે, પછી તેજ રીતે 
મનાં હેકાં કાપી કાઢવાં. એ બરી ધણી મજળહુની થાયછે. 


ખરફો બદામી. 


અરજી કેસર્યોમાં લખ્ખ્યા સુજબનોાજ ખધે સામાન લઇને તેન 
રીતે એ ખદામી બરછી બનાવવી. પણુ એમેમાં કેસર નાખ્વી નહી, તેને 
ખદરશે શીર”ૈ્‌। તૈયાર થવા મ્માવેને વેનીલા એસેન્સ ચાર ચમચી અથવા 
ત્રોલાખતું એસેન્સ દોઢ ચમચી ભેળીને ટીપુ ખ'ધાય તેવો! શીરે। થાયને 
ઉતારીને ખધોા ભેળેલે સામાન મેળવીને એની બરફી ખનાવીને નેડવી. 

બરફી ખેરંગનો. 

ખર્જ્ઠી કેસયો અથવા ખરી ખદામી લખેલીછે તે બેમાંથી ગતે 
મેક ખરઠ્દી બનાવવી શ્મને તણુ ઇંચ જદી થાય તેટલાં ઉંડાં વાસણુમાં શમે 
શ્ેળવણીની ખરફ્ી સવા ઇંચ જેટલી જદી થાય તેમ નેડવી, તેપછી ચોવીસ 
કલાક થાયને ખરી પસસ્‍્તાંનીમાં લખેલા સામાનની તેજ રીતે ખરફી 
ખ્નાવીને કેસર્યા અથવા ખદામી બરફી ખેમાંતી જે એક કીધેલી હોય 


વોવોધ વાનો? ૭૫૬૧ 


તેની ઉપર ગમે પસ્તાંની ખરડીની મેળવણી રેડીને ખીજ ચોવીસથી ત્રીસ 
કલાકે ખ ધાયને પહેલી ખરષશીમાં લખ્યા મુજખ પણુ એના "ટા ટેફા 
કાપીને કાઢવાં. નમે ખરી મજહની લાગેછે. 


બરફી મગની દાળની. 


સેો।છ મગની ૬ાળ રતલ બા, સોજી પાંડ શેર બા, સોજાં 
મીઠાઉનું ધી રતલ મ, ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલાં પસ્તાં ૬રેક તોળ! ૨, 
ેળચી તથા નજયફળ દરેક તોળો બા, સોજી ખરી કેસર વાલ ૨॥ એટલે 
ખએેગ્યાનીનાં ત્મડધાં વજનની. 


સ્માઃમે વીવીધ વાંનીમાં સેને છ રેલી સ્યથવા વાટેલી “કેસર 
છાપેલીછે તે પ્રમાણે કેસરને સેીને ખારીક વાટવી. એળચી જનયકફળને 
ખારીક છુ'દવુ. ખચે ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળી છેલલવાની 
શત છાપૅલીછે તે સુજખ ખદામ પસ્તાંને છેલી ખારીક સ્લાઈસ કાપી 
ધોઇ નુછીને 'કેરડી કરવી. દાળને ચુ'ઠી સોજી ધોઇ થ'ડા પાણીમાં બે 
લાક ભીનવી રાખ્યા પછી પાણીમાંથી કાઢી કપડાંથી ખરાખર નુછીને 
તદન કોરડી કરી સાફ કોરડા પાતા ઉપર ધણીજ ખારક ન્માટા જેવી 
પીસ્વી સ્મને કલપંભરૈલી કઢા૪માં ધીસે ખળતે ધીને ખરાખ૩ કેકડાવી તેમાં 
પીસેલી દાળ નાખી ગાંગડા નહ થાય માટે ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરી 
મનજહની ષ્ીકા લાલ રગની તળાયને મોઠી રકાખીમાં કાઢી લઇ કાંસીયાનાં 
તળીયાંથી વાટવી. યારખાદ ખાંડમાં પોણ્‌ે। પા3ર પાણી રડી પીગળાવીને 
ચુણે સુકવી ગગને શીરામાં જરા યાસ આવેને વાટેલી કેસર મળવી શીરે। 
પણા યાસવાળો ધણે। ધાડો થપ  ગ્ઝ'દર ખધું જ્ણુ સ્યાવેન ઉતારીને તેમાં 
તળેલી દાળ તથા એળચી જાયફળ નાખી સાળીકાની એકરસ કરીને પછી 
ખરષ્ી રોહેક ઇંચ જેટલી જદી થાય તેટલી સોજી થાળીને જરા ધી 
ચોપડીને તેની વચમાં ખે ભેળવણીને ઢગળે મુકી સફાધ્થી રોઢ ઇંચ 
જદુ' થાપીને ઉપર ખદામ પસસ્‍્તાંની સ્લાઇસ ભભરાવી તેને સેજ દાખીને 
ઉપર બેસાડવી. પછી ખ'ધાઇને કઠણુ થાયને બે ઇંચ સમચેોર્સ ઢેફાં 
થાય તેમ કાપ સુઝીને બરષ્દી ભામે નહી તેમ તવાથાથી ઉપાડીને કાઢવી. 
એમે ખરફી સાર થાયછે. 


અરફી રોજ અથવા વૅેનોલાનો. 


સાદી ખરઠદ્દી કરવી હોયતો પહેલી ખરફીમાં લખ્યા મુજબનો 
સામાન લેયારે કરવો સ્મને બદામની કરવી હોયતો ઉપર ખદામી ખરી 


૭૫૨ વીવીધ વાનો# 


છાપેલીછે તેમાં લખ્યા મુજખને। સામાન તૈયાર કરવે। તમને શમે ખે માંથી 
જે મેક હોય તેને માટે શીર્‌। ખનાવવા મુકી તે તેયાર થવા ભાવેને 
શજની કરવી હોયતો તેમાં એસેન્સ એવ રજ દોઢ ચમચી ભેળવું અને 
વૅનતીલાની ખનાવવી હોયતો વેંતીલા એસૅન્સ યાર ચમચી મેળવવુ ગમને 
ઢીપુ' ખ'ધાય તેટલે। બધે। ધટ શીરૈ્‌। થાયને તુતે ઉતારી શમે જ ખેઉ ખરષ્ઠીમાં 
લખેલી રીતે માવા સાથે ભેળેલો। ખીન્ને સામાન માહે મેળવીને વાસણુમાં 
રેડી તેમાંજ લખ્યા મુજબ ખ_ધાયને ઢેફાં કાપીને કાઢવાં, એ બેઉ ખબરષી 
મજાહની લાગેછે. 


બ્રાઉન કસ્ટર. 

ભેળ વગરતું ચોખ્પ્યુ' તાજાં દધ શર ૧, ઝીણા દાંણાની શાકરીયા 
"ખાંડ પાશેર શ, તાજ ઇંડાં ૩, વેંતીલા અર્સન્સ ટીપાં ૪પ (નાની પોણી 
યમચી), ગોાલાખતું અંસૅન્સ ટીપાં ૨૨. 

"ાંડમાંથી ઉપસેલી ભરલી આઠ ચમચી પાંડને જુદરી ર૨ા"ખ્વી 
સને ખાકીની ખધી ખાંડને દુધમાં પીમળાવી સેો।જ તપેલીમાં 
કપડાંથી ગાળીને આગ્મેૅ મીવીધ વાંતીમાં દુધ કેમ કકડાથું એવાં 
મથાળાંથી છાપેલુંછે તેમાં લખ્યા મુજબ દુધને ધીમે ખળતે ઉંધાડ 
સુક્વું અને ખબરાખર કકર્‌। ્યાવીને ડુધ ઉપર સુષી નખાવે યાર્‌ માહે 
યમચ યા કરછી ફેરવીને તપેલીમાં ખધું હેઠે ખેસાડી ૬૪ જમે રીતે ખધા 
મલી દસ કકરા પાડીને પછી ઉતારી ય'ડાં પાણીનાં વાસણુમાં મેલી માહે 
યમચેો ફેરવ્યા કરવો મને તદન થડ થાયને પંડાંને ભાંછી ખાવાના 
કૉઢાથી પ્યુબતરેહ દોહવીને પતળાં કરી તયથવા સર્ટેદીને કફ ચઢાવી તેમાં 
દ્વાળને સારીકાતી સેળવી એ ૪ડાંને દુધમાં સારીકાની ભેળીને પછી ખેઉ 
જાતનાં એંસૅન્સ ભેગાં નાખ્તાં *્થથવા જે તે એક જાતનું નાખ્વું અનને એ 
એળવણીથી પોણુ। ભરાય તેટલો ત્રાંખાનો કલઇભરે્‌લો! કાંસીયો સ્ખથવા 
મ્મેવીજ સાંકડી ઉભી કીનારીની ઉંડી તપેલી લેવી સ્મને પેલી જુદી કાઢી 
રાખેલી આઠ ચમચી પાંડને તેમાં નાખી ચુણે ઇંગારપર મેલવી તમને 
ખધી ખાંડ પીગળીને શીરા જેવી થાયને ગન૬૨ છરી ફેરવ્યા કરવી. ફારણુ 
કોણ વખત સકજ તરફથી ખાંડ વધારે લાલ થઇ જયછે. જયારે ગએ 
૨ી૨। જરા ધેરા લાલ ર'ગને। થાયકે વુતેજ ઉતારી પાડવે।. પણુ કકડતાં 
વાસણુમાં રહેતાં પણુ શીર કદાચ કરપાયછે બને તેથી કસ્ટર કડવું 


વીવીધ વાની? ૭૫૩ 


લામેછે માટે ઉતારતાંવાર વગર થોભવે વાસણુને કપડાંથી ઉંચકી તેનાં 
તળીયાં તેમજ ફરતી ખે।૨૬૫૨ ખધે એકસરપખેો શીર્‌। લાળે તેમ ફેરવ ફેરવ 
કરવો. પણુ કકડતાં વાસણુને લીધે કદાચ કોઈ ભાગપરની પાંડ સેજ 
કાળી જેવી થયલી લાગેતો તેને છરીથી કાઢી નાખ્વી.શ્ૈપણુ એ સધળુ” 
ઝડપથી કરવું જેઇચે. કેમકે એટલા ગ્યર્સામાં શીર્‌। પાછે। ખ ધાઈ જાયછે. 
યારખાદ એ શીરો તદન થ'ડો થાયને અગાઉથી નહી પણુ કસ્ટર ખાડવું 
હોય તેજ વખતે કસ્ટરની મેળવણીને તેમાં રૈડીને તુતેજ પુડી'ગ તથા 
પાઈ ખનાવવાની રીતમાં કપડાંમાં ઢાંકણું ખાંષી તે ઢાંકીને કસ્ટર ખાફવા 
માટે છાપેલુંછે તે પ્રમાણું પણ એ કસ્ટરને પોણુ।થી ગએંક કલાક સુધી જ 
ખાફવું. પણુ કદદાયને તપેલીમાંનું પાણી સુકાયતો કસ્ટરનાં વાસણમાં 
જય નહી તેમ સ'ભાળથી ખાનું થોડુ કકડતું પાણી અદર ઉમેરવું ચયને 
કરટર તેયાર થાયને ઉતારી સ્ય'દરથી કાઢીને એ કસ્ટરતી તપેલી યા 
કાંસીયાને થ'ડાં પાણીનાં વાસણમાં ઉંધાડું મુકવું નમને ક્સ્ટર થ'ડું' થાયને 
"ખાવી વેળા કીનારીપરથી વળમગેલું હોયને! ચુધાય નહી તેમ સ'ભાળથી 
યમચાનતા ડાંડા વડે ફરતી કીનારી સ્ખળગી કરીને પછી ઉલટાવીને આપુ” 
કહી માહે પાણી છુટેલું હોયતો! તે કાઢી નાખ્યુ. એક બે પાશેર દુધતું 
કસ્ટર કરવું હોયતો તેને સારૂ ઉપલા હીસામે લઇને ખાળેલી ખાંડ 
વાસણુને ખરાખર લાગશે નહી માટે જરા વધારે લેવી. એટલું ષોડુ” 
કસ્ટર પચીસ તીસ મીનીટમાં ખફાયછે. ચે કસ્ટર મજહનું થાયછે . 


ખી૪ વીતે બ્રાઉન કસ્ટરે કરેવુ હોયતો ઉપર્‌ લખ્યા જેટલી અઠ 
યમચી ખાંડને તેજ પ્રમાણે કાંસીયામાં ખાળીને તેજ શીતે ચોપડીને 
તૈયાર કરવો. પદી ખાખે ચો।પડીમાં અમયા તથા ચમચીથી ખાટો 
અથવા ખી૪ કોા૪પણુ ચીજ માપવાની રીત છાપેલીછે તે રીતથી મીલને 
પહેલાં નખરને। ચોખાને સ્મથવા ધઉંનો સ્ખામો ઉપસેલી ભરેલી ત્રણુ 
પમચી લેવે। ત્મથવા તોાળીને એેક તાળા લેવે। સ્‍્મને તેને કલઇવાળી ઉભા 
ષાટતી ખે શૈર પ્રવાહી ચીજ સમાય તેટલી તપેલીમાં નાખી દોઢ પાશેર 
"ખાંડને સાફ કરીને માહે તે નાખીને પછી સોજા” મેક 3૨ દુધમાંથી 
પહેલે નાના ચારેક ચમચા જેટલું દુધ ગદર રેડીને નાની કરછી ય 
સા ચમચાથી સારીકાની ધુંટઢી સ્યઆાઢાને। જરાખી ગાંગડો રાખ્વો નહી. 
તેપછી જરા જરા કરી ખષુ' દુધ બરાખર મેળવીને ધીમે ખળતે ચુલે મુકી 
એમ રાખ્તાં હેડે *્યાટો ઠરીને ગાંગડા થાયછે માટે તેમ નહી થાય તે રીતે 


પ૪ વોવીધ વાંની? # 


ગ્મવારનવાર જરા ધુટવું ગ્મને કકર્‌। પડવા માડે કે ધુ'ટવુ નહી પણુ 
ખરાખર ઉપર સુધી કકર્‌। પડેને ્યઝ'૬૨ કરછી યા ચમચે। ફેરતી ધુ'ઠીને 
ખરાખર પાછું હેડે મેસાડી નાખી ચમૅજ રતે ખીજ ચાગ કકરા પાડીને 
પછી દુધ ધુ'ટીને પાછુ હેઠે બેસાડયા ખાદ ઉતારી યથ ડાં પાણીમાં મેલી 
અવારનવાર અદરે યમચે ફેર્વવે।. તરત થડ થરી ત્યારે જએ ધાડા 
૬ુધપાક જેવુ થડ, તે પછી તદ્નજ તાજ આઠ ઇડાંની દાળને સારીકાની 
ધુ'ઠી પતળી કળીને મ્ય ૬૨ તે ભેળી ઉપર સુજખતું એંસૅન્સ તથા પરતે 
ટેસ્ટ લાગશે તેટલુ' ખમણેલું જાયફળ મેળવીને ખાળેલી ખાંડ લગાડેલા 
કાંસીયામાં ભરી ઉપર સુખ ખાઠષીને તેજ ગીતે કાઢવું. એ કસ્ટર દાળ 
નાખેલુ' વધાર સાર થાયછે પણ ગમતો! આડ દાળને ખદલે તાજ સોઢટાં 
ત્રણુ ૪ડાંને ખાવાના કાંટાથી પ્ુબખતરેહુ દોહવી તદન પતળાં કળીને તે 
મેળવણીમાં ભેળવાં. 
બાઉન બહલાં. 


ગાએ વીવીધ વાંતીમાં ખહુલી છાપેલીછે તેમાં લખ્યા મુજખના 
દીવસમાંથી કોઈખી એક દાહડાનોા ચીક લેવો. પણ્‌ તેમાં લખ્યુંછે તેમ 
નમેમાં મોળ નાખ્વેો નહી પણુ તેજ હીસાખે ખાંડ નાખીને કપડાંથી 
ગાળીયા પછી ધણે। પુરેતો ટેસ્ટ લાગે તેટલું ખમણેલું જાયફળ નાખીને 
તેને માહે સારીકાની મેળવી ઘણુ। સાજે માલાખ જરા નાખ્વે।. પણુ તેમાં 
લખ્યા મુજખનાં સ્મમથાં વાસણુમાં એ ખહુલી ખનાવવી નહી પણુ ઉપર 
ખ્રાઉન કસ્ટર્‌ છાપેલું તેમાં લખ્યા પ્રમાણુનાં ખાળેલી ખાંડ લગાડેલાં 
વાસણુમાં એ મેળવણી ભરીને પછી મેજ બ્રાઉન કસ્ટર્માં લખેલી રીતે 
મેમે ખહલી ખાફવી. સાધારણુ ખહુલી કરતાં સ્યાએ બ્રાઉન ખહુલી વધારે 


સારી લાગેછે. 
હેંડીમાં પ્રીજબ્ડે કીધેલાં પીચ અથવા એંપ્રીકોટ. 


સુકી ર્વુનાં સોજ્ન પીચ રતલ ૬૧, ખારીક છુંદેલી લોફ શુગર 
રતલ બા, સોજે બૈડી ખપ મુજખ. 

ધોતાં સફેદ નરમ મલમલનાં કપડાંથી પીચને નુછી તેની ચામડી 
ફાટે નહી તેમ સ'ભાળથી ડીચકાં ખાગળથી ગ્મ'દરના $શીયા કાઢી નાખીને 
પીચ સાખાંજ રાખ્વાં. પછી એક તાની સેજ ખરણીમાં પડેપડ ખાંડ 


વીવાંધ વાની, ૭પ૫પ 


સાથે પીચ ભળી તે ડુબે તેટલે। બ્રર્ડા રડી ચષટ ઢાંકણું ઢાંકી તપેલીમાં 
પાણી કકડાવી તેમાં ખેલી ખળતું ધીયું રાખ્વું. પણુ ખરણીમાં પાણી 
ભરાય નણી તેટલું અખધુરૂ રાખ્વું સ્યને પ૬? વીસ મીનીટમાં તપાસ્વુ'. 
પણુ બ્રેડીમાં કકર્‌। પડવા દેવે નહી અને ઉપર શેલ સ્ખાવવા માડે યારે 
ઉતારી ભાગે નહી તેમ સ ભાળયી ખધાં પીષને ખાહે? કાઢીને ખીજ 
ખરણીમાં સયથવા પોણોાળાં મોઢાની ખાટલીખએ માં ભરી તેની ઉપર એજ 
દ્રડી રેડી ઉપર કીણું કપડું' ખાધવુ સ્મને તદનજ થ'ડુ' થાયને કપડું છે!ડી 
નાખી ઝીણાં સફેદ કાગજની ઉપ# ઇડાંતી સડ્ેેદી ચોપડીને તેનેથી સ્યથવા 
જુકાથી મોઢું” ખાધી લેવુ. મે જ રીલે મેક રતલ એંપ્રીકાટને પ્રીજવે કરવાં. 


ખ્લેંક કરટ વાદન. 


તાજ તોડેલદ સાજ કાળી ૬દરાખના છ બાટલી ગાળેલા રસમાં 
સોજું ગાળેલુ થડ પાણી છ બાટલી તથા સોજી મેદા ખાંડ ખારે રતલ 
નાખ્વી અમને ખધી ખાંડ પીગળને શમે મેળવણીમાંથી થોડી જુદી કાઢી 
રાખીને પછી બાકીનું ને ખછું ભરાતાં થોડો ભાગ ખાલી રહે તેટલાં એક 
સાફ જીધેલાં નાનાં પીપમાં ભરી માહે જેશુ આવવા માટે ઉંફ્વાળા 
એર્ડામાં રાખ્તુ અને સમદર બરાખર જેશ સ્‍્યાવે પછી ઉપર જે છારી 
અ'ધાયલી હોય તે કાઢીને પછી પેલી એમાંની થોડી જુદી કાઢી રાખેલી 
મેળવણી તથા એક ખાટલી સે।જ દ્ધેડીને પીપમાંનાં વાણ્નમાં ભેળી 
પીપને ઉપર્‌ સુધી ભરી ખ ધ ક4ને ખાર માસ પછી ખાટલીખઓ માં ભરી 
યપટ બુચ મારી લાખથી પૅક કરવું. એ વાણન વશાસુધી સોજો રહેછે* 


ખ્લામાશ, 
સો।જું ખારીક આપસીનગ્લાસ તાળા રા, છ'દેલી સે।જ પાંડ 


તથા ખદામની ખીજ દરેક રતલ ૦॥, સે!”ડુ દુધ શૈર ૨, વેંતીલા અંસૅન્સ 
નાને ચમચો! ૨, કડવી બદામ ૨૦. 


ખાચેપે ચોપડીમાં બદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌।ળી છેલલવાની રીત 
છાપેલીછે તેમાં લખ્યા મુજબ ખદામને છેલી ધાઈ નુછી કોરડી કરી 
જરા ૬ુષમાં સોજ્ન પાતા ઉપર ઘણીજ ખાગીક મેસ જેવી પાસ્વી, 
આાઇસીનગ્લાસને અડધા રૈર દુધમાં પદર વીસ મીનીટ ભીંનવી રાખ્વુ 
તમને ખાકીનાં દુધમાંથી જરા જરા કરી બધું બદામમાં ખરાખર સૈળવીને 
પછી માહે ભીનવેલું આપસીનગ્લાસ તથા પપાંડ ભૈળી ઇંગારે મેલી 


૭પ વોવીધ વાંનો# 


ધુટ્યા કરી ધણુ ધટ નહી પણુ સેન ધઢ જેવુ' થાયને ઉતારી ખાડીનાં 
જાજરાં કપડાંમાં થોડું થોડું નાખી તેમાં લાકડાંને। યા રૂપાંનો ચમચે। 
ફેરી ફેરવીને બધું છાંડી લઇ છુછે। રહે તે ફે'ઝી ૬ઇને પછી માહે વૅનીલા 
ભેળી ભાનવેલાં માવ્ડમાં ભરીને સ્આાઇસમાં મુકી ખ ધામને કાઢવું. ગમેતે 
જ્મેમ કપડાંમાથી છાંડી કાઢયા વગર એમજ રાખી માહે વેનીલા ભેળીને 
માલ્ડમાં ભરવુ, પણુ ત્યારે ખદામ શૈર ૦। લઇ તે ઉપર મુજ્બ પીસીને 
માહે એમન ભેળવી. રશ્યન ખાઇસીનગ્લાસ તથા €. &. 4. [10176031 
નું ટમાઇસીનગ્લાસ સોજી યને ખારીક આવેછે. 


ખ્લાંમાોરશા અમેરીકન. 


સોજા દુધ શેર બા, "ખાંડ તોળા પ, સોને *્યારાર્ટ તોળા ૨॥, 
થણુ સોજે મેલાખ અથવા ઔરે'જ ફ્લાવર વીટર લીકરગ્લાસ ૨, 
વેનીલા એસૅન્સ ચમચી ર, લીજુ ૨ ની છાલ, તજનો કકડો ઇંચ બા. 

સમારાર્ટને એક પાશેર સોનજ્ન થ ડાં પાણીમાં ભીતવી રાખી ઉપર 
પાણી તરી સવે તે ખધું કાઢી નાપ્યધીને ગાલાખ યા ઓરેંજ ડ્યાવર 
તોટર ભેળવું. પછી દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળી તજ તથા સી'ઝુતી 
છાલ નાખી ત્રણ કકરા પાડી ઉતારીને છાલ તથા તજ કાઢી નાખી જરા 
જરા કરી ખધુ' એ ફકડતું દુધ આરાર્ટમાં મેળવી ગાંગડા થવા દેવા 
નહી. ત્યારખાદ વેંતીલા ભેળી ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી ખીજે દીને કાઢવું 
તમને વુવે નેપંયેતો સોલ્ડને સ્યાધસમાં મુકવુ. ખદામનું એસેન્સ પસ'૬ 
હોયતો વેતીલા સાથે તે પણુ સાત ટીપાં નાખવું. 

ખ્લામાશ આરાર્ટતુ'. 

સોજી ડુધ શર ૬, સોને અઆરારેટ તાળા ૨૫, ખાંડ રતલ ૦1, 
લી'જીનું એસેન્સ ચમચી ૨. 

મેક પાશેર દુધમાં આરાર્ટને ખરાખર મેળવી ખાછીનાં દુધમાં ખાંડ 
પીગળાવી ગાળી ચુલે કકર્‌। પારડી ઉતારીને સ્‍્મારારૂઢ ઠરી ગયે! હોય તેને 
પાછે ખરખર મેળવીને કકડેલાં દુધને *્મારારૂઢમાં ઝીણી ધારે યેડીને જલદી 
જલદી ખરાખર એૈળવવું, ગાંગડા થવા દેવા નહી. પછી બે ત્રણુ મીનીટ 
ચુલે ધુ'ઠીને ઉતારી એસેન્સ ભેળી એક માલ્ડને જર। દુધ ચોપડી તેમાં રેડી 
ખ*ધાયને કાહઢવુ. મોલ્ડને આસમાં ચુકીને થ ડું ઝીધેલુ' સાર્‌ લાગશે, 


વોવોધ વાનો? ૭૫૭ 


ખ્લાંમાંશ આરાર્ટનું ર જી. 


સોજા' દુધ શર ૬૨, પાંડ શેર ૦1, સોને ત્મારારૂઢ તોળા પ, 
દંડી નાનો ચમચે। ૨, લીબું ૨ ની છાલ, 'કોધ્પણુ તેજદાર લાલ રગની 
જલી શ્યથવા જામ ખપ સુજખ. 


અઆરાર્ટમાં એકક પાશેર થડુ પાણી જરા જરા કરી ખધું નામી 
અરાખર મેળવી થોડે વાર રાખી ઠરને ઉપરનુ ખધુ પાણી કાઢી નાખવું. 
પછી દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળી છાલ નાખી કકર્‌। પાડીને છાલ કાઢી 
નાખી મ્મારાર્ઢના ગાંગડા નહી થાય તેમ કકડતાં દુધને ઝીણી ધારૈ થોડુ' 
થોડુ કર ખધું ખરાખર મેળવીને પછી સુછે ધુ'કી ધટ થાયને ઉતારી બૈડી 
ભેળવો ન્મને એક મોલ્ડને જરા સોજી ઔઓલીવ ઓઇલ લગાડી તેમાં 
ભરી ખ'ધાયને કાઢીને ઉપર જેલી યા જમ લગાડવી. તેલને જ 
પાણીમાં ભીતવેલું મોલ્ડ પણુ યાલરે. 


ખ્લામાંશ ઈંડાના કોટળામાં. 


તાજ સર્ફેદ કેટળાંનાં વીસ ઉડાં લેવાં શ્યને તેને ફાટ નણી 
પડે તેમ સ'ભાળથી અણી સ્ખાગલથી વચમાં ઝોણી ૭ર વડે ચણાની 
દાળ જેટલે! મોટો સરખો! માળ છેડ પાડીને સોટી ભોકીને માહેલી દાળ 
રડી નાપ્મી ખછું ઉંડું ખાહેર કાહીને પછી સય દરથી કોટળાંને ખરાખર 
સોન ધોઈ ખ્લાંમાંશ સ“ત્રાની છાલનાંમાં ચ્આઇસીનગ્લાસની મેળવણી 
ભરવા લખેલીછે તેજ મેળવણીનેો ખધે। સામાન લેવો પણુ એમાં જામ 
ભેળવી નહી, તેમજ છુ દેલી ખદામ પણું ણેવી નહી પણુ મેળવણીને તેજ 
રીતે તેયાર ઝીધા પછી છેલ્લે આર ટીપાં ખદામતું એસેન્સ ભેળી ષણીજ 
નાની રૂપાંની સ્મથવા પત્રાંતી ગળણી એનેન માટે શ્યાગમચધી ખાસ 
ખનાવી તેનેથી 'કોટળાંની ગ્મ'૬ર જએ મળવણીને છેક ઉપર સુધી ભરવી ગમને 
ચોખા, વેહેરે, સઉંતું ભુસુ અથવા સ્‍્યાટાથી થાળી ભરીને તેમાં એ ઇડાંને 
સરપ્ષાં ગોઠવી ઉભાં ખોસીને સુકવાં. પણુ ખધી જ મેળવણી ભરી ર્‌ેવી નહી, 
ઘોડી મેળવણીને જુદી ભેભટપર ગરમ રાખવી કારણુ કેટળાંમાં ભરેલી 
મેળવણી &ઠપ્‌ પછી હેઠે સોસઇને ઉપર્ધી જરા ભાગ ખાલી થાયછે માટે 
તેમ થાયને એ બાકી રાખેલી મેળવણીને કે।ટળામાંની ઉપરની ખાલી 
જગ્યામાં પાછી ઉપર સુધી ભરીને પછી થોડા ધઉંતા સાટાને પાણીથી 


છ૭પ૮ વોવીધ વાનો. 


કઠણુ બાંધી તેની પતળી ઝોણી ટાંકલીએઓ કરી જમે કોટળાંના છેડની ઉપર 
ખૂરાખર વળગાવવી અને થોડો વખત પછી તે બધાયને સમે ઇડાંને 
આખઆણસમાંથડાં થવા મુકવાં, ગમેતો એ ખઆાધ્સીનગ્લાસની મસેળવણીને 
ખદલે આએ ચોપડીમાં જેલી ચીનાઇ સફેદ ધાસની છાપેલીછે તેમાં નરા 
દુધની જલી ખનાવવા લખેલુછે તેનો ખધા સામાત લેવે। પણુ તેમાં ફક્ત 
છુ'રેલી ખદામ તથા રગ નાખ્વોા નહી તનને સર્ફેદ મેળવણી તેયાર કરી 
ઉપૃલીજ રીતે એને ધૃડાંમાં ભરી ખ ધાયને સઆધ્સમાં સુજી થ ડાં કરીને 
કોઢટળાં છોલવાં. પછી રકાખીએ માં લીલી ત્યથવા સુકી માસને સફાઇથી 
સરખી પાંથશીને મુકીને પછી પૅનનાઇડફ વડે લીંબુની છાલના ખારીક 
કાપેલા વરખના ઢગળા મૉસની ઉપર છેટે છેગે મુકીને તેની ઉપર શે 
છેલેલાં પંડાંને સરખાં ઉભાં મુકવાં. 


ખ્લાંમાશ ડે કે. 

એક શર ગાળેલુ સો”જ્જું પાણી ”ઠુદું કાઢવું, પછી 53003710 
& 1701801 3 કોર્નફ્લોર માર તાળાન એક કોઈનાં નાનાં બોલમાં 
નાખી તેનો સેજખી ગાગડો *હે નહી તેમ પાણીમાંથી તેમાં જરા જરા 
કેરી ચમચાથી ખરાખરે મેળવીને ધાડા દુધપાક જેવી મેળવણી કરવી સમને 
ઉભા સાઢની જરા નાની ક્લઇભર્‌લી તપેલીમાં બે તાળા કૅદખરી કોકે 
નાખી પેલાં ચરક શૈર પાણીમાંથીજ ગમા પણુ કૉનફ્લોશ્યરતી જ કાની 
જરા મેળવીને પછી માહે સો।1જ ખાંડ અડધા રૈર નાપખ્ખી તેન સારીકાની 
ભેળીયા ખાદ ખાકી રહેલુ બધું પાણી ખરાખ2 મેળવી તપેલીને ચુલે ઉંધાડી 
સુકવી ભયને તેમા કકરે। આવવા માડેને કૌનેફ્લે્યર હેઠે ઠર જાયછે તેને 
પાછે! ચમચાથી સાળીકાની ભેળી તપેલીમાં ખરાખર કકર્‌। પડેને ઉતારી 
પાડી તુતે તેમાં ઝીણી ધારે કૅનકલાગાર રેંડતા જઇ જલરી જલદી મોટા 
ચમચાથી સેળવી નાખીને પાછુ' ચુકે મુકીને ધુ'ટયા કરવુ અને ધણું કઠણ 
નહી તોય જર કઠણુ જેવું ધાયને ઉતાર પૂગ્તા ટેસ્ટ લાગે તેટલુ એમાં 
વેનીલા એંસૅન્સ ભેળવુ' અને સોલ્ડ યા બોલને થડા પાણીમાં બોળી 
પાણી કાઢી નાખીને તેમાં રેડી ખધાય ત્યાંસુધી થ ડૉ પાણીમાં મુકવું. 
તેટલાં “ભજે વીવીધ વાંતીમાં ખધાં કસ્ટર છાપેલાછે તેમાં દૂધપાકનાં 
જેવાં પતળાં કસ્ટર પણુ કગવાનાંછે તેમાંનું ચથવા બધા દુધપાક છાપેલાછે 
તે એ ખધાંમાંથી કોઇપણુ એક જાતતું એક શેર દુધતું બતાવવું ત્યને 


વોવોધ વાનો. છપટ 


ખ્લાં-માંશ ખ'ધાધ્નને થ*ડુ' થાયને ઉલટાવીને ગ્માપ્ખ્રું'જ કાલી એમે કસ્ટર 
યા ૬ુધપાક સાથે ખાવુ. એ મેઉને ખાઇસમાં મુકીને થ'ડું' કીધેલું વધારે 
સાર્‌ લાગશે. 
ખ્લાંમાંશ કોનેફ્લાઅર૨. 
સોજુ' તાજી' દુધ શર ૨, '141001 4 20130108 
કોર્નફ્લે।ભ્મર તોળા ૮, પહેલાં ન'બરની ખાળીક શાકળીયા પાાંડ પૈર ૦॥, 
ખદામની ખી” તોળા પ, વેંનીલા તથા મોલાખતું એસેન્સ ટેસ્ટ મુજખ. 


સ્પાએે ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તા તથા નાશેળી છેોલવાતી રીતમાં 
લખ્યા મુજખ ખદામને છેલી ધોધને ધણીજ 'યારીક મૈસ જેવી છુ દવી 
ગ્મથવા સો।જ પાતા ઉપર પીસ્વી અને કોડીનાં વાસણમાં નાખી તેમાં 
જરા દુધ નામી ખરખર મેળવીને દુધપાક જેટલી ધટ કરવી. કૉનેફ્લોગ્મરને 
શ્ોટાં આખાં એંનેમલનાં સ્યથવા કડીના બોલમાં નાખી તેમાં જરા 
જરા ક થોડાં દુધને ચમચાથી ખરાખર મેળવીને પતળા દુધપાક જેવું 
કરવુ. ત્યાર્ખાદ ખાકીતાં ખધાં દુધમાં ખાંડ પીગળાવી સે।જ તપેલીમાં 
ગાળીને ચુણે યુકવુ અનને માહે ખરાબ? કકર્‌। પડીને ડુધ ઉપર સ્‍્ખાવેને 
કોનૈફ્લોન્મર જે હેડે ડ1ી જાયછે તેને ચમચાથી પાછે! ખરાખરે મેળવીને 
પછી દુધની તપેલીને ઉતારી તેમાં એક હાથે મોટી ધાર્‌ રેડીને ખીજે હાથે 
ચમચાથી જલદી જલદી સારીકાતી સદર મળવી દઉને વૃત પેલી દુધ 
સાથ ભેળેલી ખદામ ચળવીને પાછુ ચુલે મુકી હલવે હુલવે ધુટતાં માહે 
ગાંગડા થાયછે માટે હાય રાખ્યા વગર ઘ'્ું જલદી જલદી અને જેરથી 
સારીકાની ધુ'ઠી નાખી રૈડાય તેટલુ બરાખર ઘટ થાયને ઉતારી સ્માગમચથી 
મેક નાના થમચયા વૅનીલામાં સાત ઠીપષાં મોલાખતું અએંસૅન્સ ભેળીને 
તૈયાર રાખી શ્મ'દર તે મેળવીને ટેસ્ટ કરવું સખને ટેસ્ટ એછે! લાગેતો 
ખીજી' થોડું ભેળીને પછી છાલકી નકશીનાં શ્બથવા સાદાં મલ્ડમાં સ્‍્મને 
તે નહી હોયતો ખેલમાં રડીને થ'ડાં પાણીમાં સુકવુ' ગને ખ ધાયને 
ઉલટાવીને મ્માખુ' કાઢવુ' સ્યથવા સ્માણ્સમાં સુકી ય ડું' કીને પછી કાવવું. 
નમે ખ્લાં-માંશુ કોઇપણુ જાતની જમ યા જેલી સાથે ખાવામાં સારૂ 
લામેછે, પણુ ત્યારૈ તેમાં અંસન્સ નાખવું નણે, તેમજ ખાંડ પણ એક 
પાશેરન લેવી, ખીજ તાતે મ્લાં-માંશ કરવુ હોયતો! રાજખરી, -્રાખરી, 
બેંપ્રીકાઢ અથવા ગ્રીનળેજ એ ચારમાંથી એેક જતની જમ ખાર તોળાને 


૭૬૦ વાવોધ વાનો. 


જાડીનાં મોલમાં ના" રૂપાંતા યા લાકડાંના ચમચા વડે બરાખર ભાંજીને 
એળવવી અને ખાકીનો ખીન્તે ખધે। સામાન ઉપર લખ્યા સુજખને લેવે 
પણુ ફકત એસેન્સ લેવું નહી અને "ખાંડ પણુ એક પાશૈરજ નાખીને 
ઉપ્લીજ વીતે ખ્લાં-માંશુ બનાવીને ઉતાર્યા પછી ખે તણું મીનીટ થ'ડાં 
પાણીમાં સુડયા ખાદ માહે જમને ખરાખર ખેળવીને પછી મોલ્ડમાં 
ભરવું*. કૉનેફ્લોશ્મરનું સાધારણુ ખ્લાં-માંશ કરવું હોયતો ખીજ કાંણજ 
સામાન લેવો નહી, ઉપર લખ્યા સુજખનું ફકત દુધ, ખાંડ તથા કોંનેફલે્મર 
લપ્ને તેનું ઉપલી જ રીતે ખ્લાં-માંશ ખનાવીને ઉતાર્યા પછી તેમાં ધણુ। 
સાજે માલાબ નાના બણુ ચમચા ભળીને પછી મોલ્ડ યા બોલમાં રેડવું, 


ખ્લાંમાંશ કૉનેફ્લીઅરનું મીલ્કમેડ કન્ડૅનસ્ડ મીલ્કનુ. 

31૦% & 77013018 કૅનેફ્લોગ્ઃમર તોળા ૩11, સેજ પાંડ 
તોળા ૨॥, મીલ્કસેડ કનડૅતસ્ડ મીલ્ક ટેખલ સ્પુનર, વૅતીલા એંસૅન્સ 
ટેસ્ટ મુજખ. 

કોર્નફ્લાગરને એેક બોલમાં નાખી જરા થ'ડાં પાણી સાથે 
શેળવીને દુધપાક જેવું કરવું. પછી કલપભરેલી તપેલીમાં મીલ્કને રોઢ 
પાશેર થ'ડાં પાણી સાથે ખરાખર મેળવીને ચુલે મુકી કકરે। પડેને €તારવું 
ગ્મને મેળવેણો કૅૉનેફ્લેન્મર હેઠે ઠરી જાયછે તેને પાછે ચમચાથી ખરાખર 
ભેળીને પછી કકડાવેલાં મીલ્કમાં એક માણુસે ઝીણી ધાર્‌ રેડવુ' ગને 
ખીજ માણુસે ગાંગડા થાય નહી માટે હાથ રાખ્યા વગર ધુઠીને પછી 
પાછુ' ચુલે સુકી ધુ'ઢયા કરવું મને ધટ થાયને ઉતારી પુરતો! ટેસ્ટ લાગે 
તેટલું વેનીલા ભેળી ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી થડાં પાણીમાં મસ્યથવા 
સમાપ્સમાં સુકી ખ'ધાયને ઉલટાવીને આ ગ્ુ' કાઢીને એમજ ખાવું અથવા 
અંસન્સ નાખ્યા વગર્‌ ખનાવીને પછી રાજખર્‌ી, એંપ્રોકોટ થવા 
ગ્રીતગેજ જમ સાથે ખાવુ. 


ખ્લામાંશ ચીનાઇ સફેદ ધાસનુ. 


સફેદ ઝુંડીનું ચીનાઈ ધાસ તોળોા ૧, સેોજીું દુધ શેર ૬1, 
સોજી "ખાંડ તોળા ૨૫, સોછ ક્રોમ ભરેલી શૈર ૦॥, વેનીલા એંસૅંન્સ 
ચમચી ૪, ગાલાખતું એસેન્સ ઠીપાં ૨૪, રમ સ્યાધ્સક્રોમને ખપ સુજખ. 


દાસને સોજું ધોઈ ત્રણુ ચાર ક્લાક થ'ડાં પાણીમાં ભીનવી 
મખ્યા પછી પાણીમાંથી કાહીને દુધમાં નાખી ચુલે ખળતે મુકવુ મ્મને 


વોવીધ વાનો; ૭૬૬ 


ધાસ તદનન પીગળી જયને માણે "ખાંડ નાખી તે પીગળે પછી ઉતારી 
મજબુત જજરાં કપડાંમાંથી *્યથવા કુરતીનની ન્નદી નેટને ચોવડી 
કરીને તેમાંથી ગાળી માહે બાકી રહી જાયતો ચમચે। ટેરેવીને છાંડી કાઢી 
ખેઉ જાતનું અએસન્સ ભેળી સાદાં સાલ્ડ અથવા બે।લમાં રેડવું શ્યને જરા 
વપખ્મત પછી માહે શ્માંગળી ખબોળતાં ગરમ લાને તેવુ' હોય લારે 
ક્રીમને ધુ'ઠી નરમ કરીને માહે તે મેળયા પછી ચયમચામાં જરા રગ 
ગૂ્‌ડીને અદર તે ભેળી દેવે. સફેદ *્વને ૨ ગીન બેઉ સાથે મળેલું માર્ખળ 
જેવું બનાવવું હોયતો ડુધમાંથી નાના બે ચમચા જેટલું જુદુ' કાઢી રાખી 
તેમાં રોઢ ચમચી ર'ગને ખરાખર ભેળીને મોઢા ચમચામાં ભરવો અને 
ખ્લાં-માંશ તૈયાર થયલી મેળવણીમાં ખધેા રગ એક્દમ ભેળી દવે નહી 
પણુ મોલ્ડ યા બોલમાં રેડેલી મેળવણીમાં એ રગ ભરેલા ચમચાને 
વશ્યમાંથી તળીયાંસુધી ખોસીને પછી હેઠેથી ઉપર તેમજ ઝમ ૬૨ની ફરતી 
ઝોનારી ઉપર ખધે અળમેો ફેરવીને ચમયામાંનાં રગને મેળવવો, જેમ 
કીધાથી મારખલ જેવુ થશે. મરજી પડેતો એસૅન્સને ખદણે રાજખરી, 
બએેપ્રોકોઢ યા પીચ ખે ત્રણુમાંથી જે તે અક જતની શ્યડધા રતલ જામમાં 
ઉપર્‌ લખ્યુંછે તે ઉપરાંત ખીજુ' જુદુ' નાના પાંચ ચમચા દુધને માહે 
અરાખર્‌ મેળવીને રગ વગરની સે।9 તારની ચાળણીમાંથી છાંડી કાઢીને 
પછી ધાસની મેળવણીને ગાળીયા પછી અદર ગમે જમની મેળવણી 
એળવીને પછી ઉપર સુજખ ક્રીમ ભેળી છેલ્લે ખધી મેળવણીમાં રગ 
શળવી દેવો, એને માર્ખલ જેવી કરવી નહી. 


ખ્લામાંશ ચોખાના આટઢાનુ. 
સોજી 4ષ શિર ૦।॥, ભીતા ચોખાને ત્મથવા મીલને। પહેલાં 
ન'બરનો ચોખાનો ખાટો તોળા પ, લીખુનું એસેન્સ ચમચી ૦॥, 
"પંડ નવટાંક, 
દુધમાં "ખાંડ પીગળાવી ગાળી મ્માટામાં જરા જરા કરીને ખધુ' 
દુધ ખરાખર સેળવી ચુલે ઘુંટી ક્ઠણુ થવા આવેને ઉતારી એંસૅન્સ ભેળી 
ભીનવેલાં માલ્ડમાં ભરી પાણીમાં મુકવું નમને ખ ધાયને કાઢવું. 
ખ્લાંમાંશ તાપીચયોકાનુ. 
સોજી દુધ શેર ૧, તાપીયોકા રતલ ૦1, સેજ ખાંડ શર બા, 
ખદામવું એસેન્સ ટીપાં ૨૦, ગોલાખતું એસેન્સ ટીપાં પ થી ૨, 
૪૯ 


૭૬૨ વીવીધ વાની. 


તાપીયોકાને ચુ'ઠી સેજ ધોઇ થ ડાં પાણીમાં ખાર કલાક ભીનવી 
રાપ્યા પછી માહેથી ખષુ પાણી કાઢી નાખી દુધ રેડી ઇંગારે સુકી ધુ'ટયા 
કર્વુ' ગ્મને ધણું ક્ડણુ થાયને ખાંડ ભેળી તેનું પાણી ખળી ન્નયને ઉતારી 
મોલ્ડને પાણીમાં ભીનવીને તેમાં ભરી ખ ધાયને ઉલટાવીને સઆષ્જ્ઠ કાઢવું 
અથવા મોલ્ડને ત્માપ્સ્‍સમાં સુકી થ'ડુ' કરીને પછી કાઢવુ' ગ્મને દ્ાઇપણુ 
જાતની નમ યા સુરખ્ખા સાથે ખાવું. 


બ્લાંમાંશ ડચ. 


સોજી આઇસીનગ્લાસ તોળા ૨॥, સો પાંડ રતલ ભ, તાજ 
ઇંડાં ૩ ની દાળ, નાનાં એક લી ઝની છાલ, શરી વાઈન ૧ વાઇન ગ્લાસ. 


તદન કલુઈવાળી તપેલીમાં ત્માધ્સીનગ્લાસને અક પાશેર કકડતાં 
પાણીમાં દસેક મીનીટ ભીતવી ર।ખ્યા ષછી લી ઝીની છાલ નાખી પીમી 
મ્માંચે ચુલે સુકવું ગ્યને *મ'૬ર ચેક કકરો પડી આપઇસીનગ્લાસ ખધુ' 
ખરાખર્‌ પીગળી જયને ઉતારી છાલ કાઢી નાખ્વી. પછી ઇંડાંનતી દાળને 
"ખાવાના કાંટાથી "જુબતરેહ રોહવી પતળી કરી તેમાં રસૈરી તથા ખાંડ 
ભેળીને પછી એમાં પીગળાવેલું ચઆઆધ્સીનગ્લાસ નામી પાછુ ચાર પાંચ 
મીનીટ ચુલે સુને ઉતારી ર્‌ ગ વગરની તારની જરદી ચાળણીમાં નાખી 
રૂપાંનો યા લાકડાંને ચમચે। ફેરવીને ખણુ છાંડી કાઢયા પછી ચમચો 
ધોઉને થ ડુ થાય યાંસુધી માહે ફેરવ્યા કરવે।. પછી નાનાં નાનાં મોાલ્ડમાં 
ભરી તેને ખાધ્સમાં મુઝી ખધાયને કાઢવુ. રશીયન અણસીનગ્લાસ તથા 
0. &, 4. 3401"801 તુ ખઆઇસીનગ્લાસ ખારીક ન્‍ને સજી હોયછે. 


ખ્લામાંશ ખે જતનુ'. 


સોજી જૈણેતીન તોળા ૨, સોજી ગ્યાઇસીનગ્લાસ તોળો શા, 
સોજું દુધ 3૨ ૨, સેજ ખાંડ રતલ ના, નદાં ષટ કપડાંથી ગાળીને 
નીતર્‌। કીધેલો મીઠા સત્રાનો રસ નાના ચમચા ૧, સે।છી ખદામની 
ખીજ નવઢાંક, શેરી; બડી તથા વૅનીલા એસન્સ ૬૨ક નાનો ચમચે। ૨, 
ગોાલાખતું એસન્સ ટીપાં ૨૧૨, સ'ત્રા તથા શસ'બીની છાલના કટકા દરેક 
તાળો ૦॥, એળચીના દાંણુા। તોળા ૦1, જાયફળ તથા તજના ઝીણુા। કઢકા 
૬૨૪૬ વાલ પ (બેખાની ભાર ), તાજ ૬ ઉંડાંતી સફેદી, સોજો મોલાખ 
પપ સુજબફ 


વોવોધ વાનો? ૭૨૩ 


મમેળચી તથા જયફળને ખારીક છુ'દવુ'. એક તદન કલપ્ભરેલી 
તપેલીમાં સવા રૈર થ'ડાં પાણીમાં જલેતીનને ખએેંકધી દોઢ કલાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી તેમાં ખાર તોળા ખાંડ ભેળી એળચી, જયડફળ, તનના 
કઢેકા તથા ખેઉ જાતની છાલતા કટકા નાખી ધીમે ખળતે ઉંધાડ સુકવુ' 
ગ્મને ખરાખર એક કકય્‌। પડી ખષુ' પીગળી નયને ઉતારવું તમને ઈંડાની 
સર્ફેદીને સારીકાતી રદોહુવીને માહે તે ભેળીને પાછુ ચુલે સુકવુ' સમને ખધું 
ખળીને ખે પાશૈરની જરા ઉપર જેટલું રહેને ઉતારી ભીનવીને નીચવેલાં 
ધોતાં ધટ કપડાંથી ગાળીને ભરી નેઈ ખરાખર ખે પાશેર થયલુ' હોયતો 
કાઈ નહી પણુ વધારે હોયતો પાછુ' જરા ખાળીને બે પાશેર કીધા પછી 
ઉતારી સ'ત્રાનો રસ ભેૈળીને ફરી ખીશ્ા' અએવાંજ ધટ કપડાંથી ગાળી 
જુઝુ થાયને માહે ત્રેડી તથા શેરી ભેળી છ પાશેર પ્રવાદી સમાય તેટલાં 
ગમૅક મોલ્ડમાં રેડી થ'ડુ' થાયને મોલ્ડનું હાંકણુ હોયતો તે અને નહી 
હોયતો એંલ્યુમીનમની છાલકજી રકાખીને ચઢી ઢાંકવી. યારખા૬ બદામ, 
પસ્તાં તથા ચારૈ્‌।્‌ળી છેલલવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ખદામને છોલી 
ધોઇને સોજા પાતા ઉપર જરા ગોલાખમાં તદનજ ખારક મૅસ જેવી 
પીસીને એક પાશેર દુધમાંથધી જરા જરા કર ખષણું ખરાખર ખદામમાં 
મેળવવુ શ્મને ખાકીનાં ખધાં દુધમાં ખાંડ પીગળાવી તદન કલઈભરેલી 
તપેલીમાં ગાળીને તેમાં ૫૬૨ મીનીટ આઇસીનગલાસને ભીનવી રાખ્યા 
આદ અ'૬ર દુધ સાથતી ખદામને ખરાખર ભેળીને ધીમે ખળતે ચુણે મુકી 
હેડે બદામ લામે નહી માટે હાથ ર૨।ખ્યા વગર ધુ ટયા કરવુ' મને મેળવણી 
સેજ ધટ જેવી થાયને ઉતાર ભરી જેવુ -્મને ખરાખર ત્રણ પારૈર જેટલું 
કીધા પછી એક એંનેમલ યા એંલ્યુમીનમનાં બોલમાં રેડી જરા થડુ 
થાયને માહે ખેઉ જાતનું એર્સેન્સ ભેળવુ. તે પછી ખાવાતી એક કલાક 
ખાગમચ ખપઇસના નાના નાના ટુકડા કરી તે બે ભાગ જેટલાંમાં એેક 
ભાગ જાદુ' નીમક ભેળી નાનાં બેઠાં તખ સ્‍્યથવા તેવીજ ઉભી »ીતારીની 
તપેલીમાં એ ભરીને તેતી વચમાં જેંશ્વેલીનનતી મેળવણી ભરેલુ મોલ્ડ મુકી 
તેનો ખાફ ખાહેર નીકળી જય નહી માટે ઉપર જદુ' ગરમ યા સુતરઉ 
કપડું દાખ્વું, તેટલાં ખીજન વાસણુમાં આઇસના નાના ત્રણુ યાર કટકા 
છુટા છુટા મેલી તેમાં આઈસીનગ્લાસની શેળવણીવાળુ વાસણુ મુકવુ . 
પણુ એ સએેળવણીને કઠણુ કરવી નથી પણુ ધાડા ૬ુધપાક જેવી ખધી 
ભમેક્સરખી કરવીછે તેટલામાટે વાસણુમાં બોર૬ુપર મેળવણીની પોપડી 


[૭૨૬૪ વોવોધ વાનો? 


ખ'ધાતી જય તેમ તેને વારવાર ચમચાથી ઉપાડીને કટકા રહે નહી તેમ 
બધી સથેળવણીમાં ભેળીયા કરવી. તેટલાં જંલેવીનવાળી મેળવણી કઠંણુ 
નહી પણુ સપાટીપર્ધી સરખી ખ'ધાયને તેતી ઉપર સ્માધ્સીનગ્લાસની 
મેળવણીને ઉંચે હાથે ધાર પડે તેમ નામવી નહી. કારણુ તેમ નામતાં 
્યદર ખાડો પડીને તે હેઠેની મેળવણીમાં જરે. તેટલામાટે મોલ્ડમાં 
નીમકતું પાણી જાય નહી તેની સભાળ રાખીને ખાહેર કાઢીને ઉંધાડવું 
અને તખમાં પાણી થયું હોય તે ખષુ' કાઢી નાખી ધટે તેટલુ' ખીજુ' 
*્માઇસ તથા નીમક ભરવુ અને સોલ્ડની સેળવણીની ઉપર 
અઆઉઈસીનગ્લાસની ધાડી થયલી મેળવણીને મોટા ચમમા વડે હલકે હાથે 
ખધી પાંથરીને રડીને પછી ઢાંકણું યા ચઢી રકાખી ઢાંકી ષોલાય નણી 
તેમ સ ભાળથી મ્માઇસમાં પાછુ મેલીને ૨કાખી યા હાંકણપર શઆઉ્સના 
કટકા સુકવા અને ખષું ખરાખર ખ'ધાઉને ક્ઠણુ થાયને મોલ્ડને કાઢી 
નુછીને ગ્ય'૬3 પાણી ભરાય નહી તેમ સ ભાળીને ગરમ પાણીનાં વાસણુમાં 
ખેો।ળીને તુર્તજ તેમાંથી કાઢી લેવુ, તેથી મોલ્ડને વળનેલું ગ્મળઝું થજે, 
પછી ઉલટાવીને અ'દરથી સાગ્યુ' કાઢવું. રસ્યન ખાધસીનગ્લાસ તથા 
(€. &. 8. [101700 નુ ખાઇધસીનગ્લાસ સોજી અને ધણું ખારક 
આવેછે. મોલ્ડ નહી હોયતો એંલ્યુમીનમનાં અથવા સાપખાં એનેમલનાં 
મે।લમાં ખ્લાં-માંશ બનાવવું. 


ખ્લૉમાંશ બેથી વધુ ર'ગનું બનાવવાનો રીત. 


કોઈઇપણુ જતની ખે રગની મેળવણીનું ખ્લાં-માંશ બનાવવું હોયતો 
ઉપર ખ્લાં-માંશ બે ન્નતતું લખેલુંછે તે રીતથી મોલલ્ડમાં ભરવું. બેથી વધારે 
રગનું બનાવવુ હોયતો એજ શતે કેકની ઉપર ષડ રેડીને જમાવવું. 


ખ્લામાંશ સાગુચોાખાનું. 


ખ્લાં-માંશ તાપીયોકાતુંછે તેન્ટ રીતે પણુ તાપીયોકાને ખદલે 
તેટલાજ સોજ્ન સાગ્ૃચોાઃખા લળ તેને ચુંટી સોન્ન ષેો!પ્નને પાણીમાંથી 
કાઢીને દુધમાં બે તણુ કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ખીને અધો સામાન 
તેટલોજ લઇને તેમન એતું મ્લાં-માંશુ ખનાવવુ'. 


ખ્લામાંશ સાધારણ, 


ખ્લાં-માંશ બે નળાતનુ' છાપેબુછે તેમાં લખ્યા સુજખની 
અઆઇસીનગ્લાસની દુધની મેળવણી ખનાવવી, પણુ તેમાં લખ્યા સુજખની 


વોવીધ વાની, ૭૬૫ 


જશળેતીનની સ“ત્રાના ૨સવાળી મેળવણી કરવી નણી ષણુ તેને ખદલે 
ત્માચ્મે ચોપડીમાં જલી "ખર્‌ીયાની છાપેલીછે તેમાં લખ્યા સુજખને। પણુ 
તેમાં લખ્યા કરતાં શ્યડવધેા સામાન લઇને તેજ શીતે સ્ખડધી જેલી 
ખનાવવી સ્મને તેમાં ટેસ્ટ શ્ુજખ ર્ૈં4ી તથા બ્રૅડી પુરતો ભૈળવેો. પછી 
ભમે ખ્લાં-માંશુ મે જાતનાંમાંજ લખ્યા મુજખ પહેલે મોલ્ડમાં પ્પરીયાની 
જંલી ભરી તેજ રીતે જમાવીને પછી તેમજ તેની ઉપર આપસી નગ્લાસની 
મેળવણી રેડીને જમાવવી. 


ખ્લામાંશ સ'ત્રાની છાલમાં ભરેલુ. 


સફાઇવાળી છાલના પાકા સોજા સત્રા ખપ મુજખ લેવા ગને તે 
ખધાંનાં ડીચકાં આયઆાગલધી સરખી માળ રોહડીયાં જેટલી છાલ પેંતનાળફધી 
ક[પવી ગ્મને એ કોતર્‌ેલેો ગાળો ચીર નહી જય તેમ સ'ભાળયી 
દરની અધી ચોરને મ્માંગળીયી ભાંજને કાઢી નાખવી. યારખાદ 
હેઠે લખેલી દુષની તથા વગર દુધની ખે જુદી જુદી જતની મેળવણી 
ખનાવી થોડા સ'ત્રા ખેક મેળવણીથી શ્યને થોડા ખીજ મેળવણીથી ઉપર 
સુષી ભરવા મને ઉપરને। ક્ોતરે્‌લેો ગાળો જણાય નણી તેમ ૬રૈક ઉપર 
તેનીજ ઉપરતી કાપી કાઢેલી છાલને એેજ મેળવણીથી વળગાવી પાછા 
ખાખા સ'ત્રા જેવા કરવા તમને પુરતાં આધ્સના નાના કકડા સાધે નતીમક 
ભેળી સોટી કથર્‌।ઢ યા એવાજ ખીજ મોટાં છાલકાં વાસણમાં પાંથરીને 
પેલા સ'ત્રાના ઉપરના કાપેલા ભાગ વાટે માહે તીમકનું પાણી ભરાય નણી 
તેમ ખધાંનાં ડીચકાં ઉપર રાખી મો!ઠવીને બેથી હહઢી કલાક સુકી રાખ્યા 
ખાદ ખ ધાયને ડીચકાં તીકળી નહી જય તેમ સ ભાળથી ધારદાર છરી 
વડે ડીચકાં સ્યાગળથી સ'ત્રાને ઉભા બે ભાગમાં કાપવા, સ'ત્રાતી ચમેક જ 
છાલમાં ખે જીદા જુદા રગતી મેળવણી ભરવી હોયતો હેડે લખેલી ખેક 
“ળતતી મેળવણીથી પેહેલે ગ્મડધો। સમા ભરવો અને તે ખ'ધાયા પછી 
ખીજ ભજતની સેળવણી થ ડી થાયને તેતી ઉપર નામીને આખો ભરવો 
અથવાતો ખધી દુષતીજ મેળવણી ખનાવી તેમાંની અડધી સેદ રાખી 
આછીની ભડધષીમાં રગ આઉપસક્રોમનો મેળવી રગીન ખનાયીને ચ્એૅ મેઉ 
એળવણીને કેક સ'ત્રામાં અમડધી ભરીને ઉપર સુજખ તેયાર કરવા. 

દુધની સેળવણીમાં બે શૈર સોજા દુધમાં પોણુ। શેર સાછી ખાંડ 
પીગળાવી ગાળીને તેમાં સોળજ્છું *માપ્સીનગ્લાસ [ચય તોળાને પદર 


છેરૃરૃ વોવીધ વાની, 


મીનીટ ભીનવ્યા પછી પાચેર બદામની ખીનને છેલી ધણીજ ખારક 
મેસ જેવી પીસીને તે ખરાખર ભેળી હાથ રાખ્યા વગર ધીમે ખળતે 
ધુ'ઢયા કરવું નમને આઉસીનગ્લાસ ખરાખર પીગળેને ઉતારી છુછું' થાયને 
ટેસ્ટ સુજખ વૅનીલા એખંસન્સ તથા થોડાજ ટીપાં ગાલાખનું એસેન્સ 
ભેળીને પછી છાલમાં ભરવુ'. ગમેતો એસંન્સને બદલે ર1જખરી, 
સ્રાખરી, ગ્રીનમેજ તયથવા એંપ્રીકોટ જનમ સ્મડધા રતલમાં ગડડધે। પાશેર 
દુધને ધણું ખરાખર મેળવી રગ વગરની સોજી તારની નવી યાળણીથી 
છાંડી કાઢી મેળવણી થ'ડી થાયને માહે એ ભેળવુ', પણુ જમ ભેળેલી 
શેળવણી તદનજ સર્ટેદ રહેરી નછી. 


વગર દુધની શેળવણી ખનાવવા માટે આજે વીવીપ વાંનીમાં 
જંલી "ખર્‌ીયાનીમાં દાડમના ર'ગની ખનાવવા લખેલુ'છે તેવી ખનાવીને 
ભરવી ત્યથવાતો પાંચ તોળા સોજા ન્ટેલેવીનને એક શેર થ ડાં પાણીમાં 
એક ફલાક ભીનવી રાખ્યા પછી છુ દેલી ખએેળચી તથા જ્નયફળ બે3 મળી 
પાણુ। તોળા લઈ તેની મલમલનાં કપડાંમાં પોતંળી ખાંધીને તે તથા 
તજનો ખે ધચ જેટલો કટકે માહે નાખી એક શેર સોજી ખાંડ ભેળી 
ચુલે ધીમે ખળતે ઉધાઝું ચુક્વુ અને એક જેશ નમાવેને ઉતારી ગમેક 
ડાની સફેદીને ખુખતરેહુ દોહવીને તે મેળવી પાછુ ચુણે મેલી સેલ સમાવે 
તેને ખઆાંધરાંતી ચમચયી કાઢવે। *્મને જરા ખળેને ઉતારી મીઠા સ'તાના 
રસને કપડાંથી ગાળીને તે નાના છ ચમસા તાખ્વા. પછી ખધુ “જ જરાં 
કપડાંથી ગાળી જુઝું થાયને સ તાની છાલમાં ભરવુ. 


ા ખ્લાંમાંશ સીંગોડા નુ. 
સુકાં સીગોડાંને ખારક પાઉદર જેવાં છુ'દી મલંમલનાં કપડાંથી 


ચાળીને તે તોળા ૬, સો” $ુધ શૈર ૨11, ખાંડ શેર ૦।, ખદ્દયામની ખીજ 
નવઢાક, વૅતીલા એસેન્સ ટેસ્ટ મુજખ. 


સ્માખેમે વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસસ્‍્તાં તથા ચારોળી છેલવાની 
નીવ છાપેલીછે તે પ્રેમ્ત્રણુ ખદામને છેલી ધોઇને સાફ પાતા ઉપર ધણી જ 
ખઆનવીક પીસ્વી મ્મને દુધમાં પાાંડ પીગળાવી ગાળીને સી'ગમાડાંના આઢટાને॥ 
જરાખી ગાંગડો થાય નણી તેમ તેમાં જરા જરા 84 ખધું દુધ બરાબર 
એળવી ચુશે ષીમે ખળતે સુકી હાથ રાખ્યા વગર ધુ'ઢયા કરવું સ્યને સેન 
ખષઢ થાયને બદામને બરાબર ભેળી એમજ ધુ'ટયા કરી ધટ થાયને ઉતારી 


વોવીધ વાની? ૭4૭ 


એસેન્સ મેળવવુ સ્મને સાદાં મોલ્ડને પાણીથી ખરાખર ભીજવીને ગ્મથવા 
સોજી ઓલીવ ખધલ ધ્ણુંજ સેજ લગાડીને પછી તેમાં ભની ખધાયને 
કાઢવું. ગમેતો ટેસ્ટ મુજબ થોડાં ઠીપાં ગોલાખનું એસેન્સ પણુ નાખ્વુ, 
તેમજ ખદામને ખદલે ખદામનું એસેન્સ ખારે ટીપાં નાખ્વું. ચાલ્ડને 
ગ્ાઇસમાં સુકીને થ'ડુ કીધેલું વધારે સાર્‌ લામેછે. એ ખ્લાં-માંશનેા 
ટેસ્ટ સાર્‌। થાયછે. 


ખહુલી. 


ગાય ્યથવા ભેસ વ્યાએૅ તેનું પહેલા તણુ દાહડાનું દુધ જેને 
ચીક કહેછે તે ખીનન કાંધ ઉપ્યોગમાં સઆવતું નથી પણુ તેની ખહુલી 
ખનાવેછે. શમે ખહલી ખનાવવા માટે પહેલા દીવસને ચીક હોયતો તે 
એક શૈર છેવે। નમને તેમાં સોજુ' તાજાં દુધ અડધે! શેર અથવા ચેક 
સોજા નાનાં નાળીયેરને "ખમણી તેનુ ન્ડડધોા શૈર દુધ કાઢીને તે ભેળી 
માહે પખખાંડ અથવા સોને નેોળ જેતે ખેક ચીજ મ્મડધોા શૈર પીગળાવીને 
કપડાંથી ગાળવું. ખીજ દીવસને। ચીક હોયતો તે એક શર લઈ તેમાં 
કોધપિણુ દુધ નાખ્વું નહી *મથોજ ચીક લેવો અને તેમાં ખાંડ અથવા 
ગોળ રોઢ પાશેર નાખી ઉપર સુજખ ભેળી ગાળીને તૈયાર કરવુ'. તીજ 
દીવસના ચીકને પણુ ખીન દાહડાની કાની જ ખધુ' ભેળીને તૈયાર કરવો. 
પણુ મેમાં કશ ખોછે। હોવાથી ખીન્ન દાહડાના ચીકની કાની ચેની 
ખહલી ષણી કઠણુ થતી નથી, સેજ નરમ પણુ મજહતી થાયછે, તોપણુ 
કડણુ નેઈતી હોયતો મેળવણી તેયાર કીધા પછી એક તાજ ઉડાંને 
"ખાવાના કાંટાથી પખ્ુબતરેહ દોહુવી પતળી' કરીને તે માહે ભેળવુ. પણુ 
ઉપલી ત્રણુમાંની કોઈપણુ મેળવણીને સુદલ ગરમ કરવી નહી, તદનજ 
મ્મમથી રાખ્વી શને મેમાં ષણુ। સાનને ગોલાખ ટેસ્ટ મુજબ જરા નાખી 
ધણુ। પુરતો ટેસ્ટ લાગે તેટલુ' ખમણેલું ન્નયક્‌ળ સારીકાતી મ્મ'દરે ભેળવું. 
પછી એ થ'ડી મેળવણીને કલઇભરેલા મોટા છાલકા કાંસીયા અથવા 
નાની ઉંડી લ'ગડીમાં મે *્માંગળ જેટલી તષષુ રી ભરી પુડીંગ તથા પાઇ 
બનાવવાની રીતમાં ઢાંકણુને કપડાંમાં ખાંધીને તપેલાંપર તે ઢાંકીને ખાફવા 
છાપેલુંછે તે રીતે બાફવું મ્યથવા તેમાંજ લખ્યા પ્રમાણું ભુ'જવુ.. 


ખફ્ઠેલીના કટલેસ. 


ઉપર ખહુલી છાપૅલીછે તેમાં લખ્યા સુજખના ત્રણુ દીવસમાંથી 
ગધે તે એક દાહુડાનેો ચીક લેવો, પણુ તે પહેલાં દાહુડાને હોયતો તેમાં 


છર ! વીવોધ વાંની? 


લખ્યા પ્રમાણે ચીકમાં નાળીયેરનું દુધ ભેળવુ' નહી પણુ ભૈસતું ય 

ગાયનુ દુધ તેમાં લખ્યા જેટલા ચીકમાં તેટલુંનટ ભેળવુ , તેમજ ખીજ્ન 
તથા ત્રીજ દાહડાને। ચીક પણુ તેટલે। જ લેવેો। મ્મને ખે ચીક જરા ખાવે। 
લાગે તેટલુ' તેમાં નીમક મેળવીને પછી કપડાંથી ગાળવે।. પણુ સમે કેઇખબી 
ચીકમાં ઉપર લખ્યા પ્રમાણું ખાંડ, ગોળ, મ્રોેલાખ તથા જાયફળ તાખ્વું નહી 
પણુ તેમાં લખ્યા સુજખ તીજ દાહડાના ચીકમાં જરૂર ૪ડુ' ભેળવુ. 
તેપછી ખહુલીમાં લખ્યા સુજખનાં વાસણુને જરા માખણુ થોપડીને તેમાં 
મેળવણી ભરતી ખહુલીમાં લખ્યા ઝુજખ સેને ખાફવા સેલી ખરાખર ધણી 
કઠહણુ ખ બધાયને ઉતારી તદન થ'ડી થાયને એ બહલી જલદી ભાગી જાય 
તેવી હોયછે તેટલામાટે ભાગે નહી તેમ ધણી સ'ભાળથી ઉલટાવીને 
મ્માપખ્ખી કાઢી લેવી. ત્યારખાદ ચાર ઝુંડી કોથમીરનાં કુમળાં ડાંખળાં 
સાથનાં પાદડાં તથા મોટાં લીલાં મરયાં ખે અને તીગ્ઝ પસ'દ હોયતો 
ત્રણુ લઇ એ ખધાંને ધાવુ' અને તેમાં ચુ'ટેલું ર્‌ ઉપસેલી ભરેલી એક 
યમચી નાખીને પાતા ઉપર પીસી માહે ટેસ્ટ મુનન્ખ ૪ર નીમક ભેળવું 

પછી ખહુલી ભાગી નહી ન્નય તેમ સ'ભાળયી તેના ગ્યડધી ઈચ જદા 
ખપ નેગા સરખા કટલેસ કાપીને તેનાં ખએેઉ પડ તથા બે।રદુની ઉપર 
પીસેણોા મસાલો સરપ્યો પુરતો ચોપડી પાતળા શ્યથવા પાતીયાંતી ઉપર 
પાંઉનુ' ક્રોમ અમથવા ધઉંને। જરે રવે। પાંથરી તેની ઉપર ત્મકેક કટલેસ 
મુઝી ઉપર પણુ ક્રોમ યા રવો પુરતો નાખી ભાગે નહી તેમ સભાળથી 
હથેલી વડે હુલવે હલવે દાખીને કટલેસનાં મેઉ પડ ઉપર પુરતું વળમાવવું. 
પછી માટી કઢાઈ અથવા ઉંડા પેણુા।માં પુરતું ધી નાખી ચુલે ધીમે બળતે 
મુકવુ અનને ખપ નમાં પંડાં ભાં9 તેમાં જરા તીમક તાખી ખાવાના 
કૉઢાથી "ૃુબતરેહુ દોહુળીને વૈયાર કરવાં, તેટલાં કઢાઈ યા પેણુામાંનું ધી 
ખરાખર કકડીને ગમ'દર્થી ધણુ! પુ માડો નીકળે ત્યારે ત્મકેક કટલેસને 
ઇડાંમાં સુકી ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી તવાથા વડે ટ્રેરવી બેઉ પડે ધણું 
પુરતુ' છડું લગાડીને તવાથા વડેન૪ ઉંચ%ીને કકડેલાં ધીમાં મેલી ગમે રીતે 
ડું લગાડેલા કટલેસ કઢાઈ યા પેણામાં સમાય તેટલા પાસે પાસે મુકવા 
તમને હેઠેતું પડ જ્રીકા લાલ રંગનું કકર્‌' થાયને ટ્રેર્વી નાખી ખીજુ' પડ 
પણુ એમન તળાયને કટલેસ કાઢવા, 


ખાટલીમાં ભરી રાખેલા ગ્રીનપીસ. 


મજહુના ભરેલા મોમ પણુ તદન કુમળા ગ્રીતપીસના દાંણાને 
બોઢાં મોઢાંતી તદતજ કોરડી બાઢલીએ માં પહેશે ઉપર સુધી ભરીને પછી 


વાવીધ વાંતો# છ્હ્હ 


ખાટ્લીને હુલાવવી, તેથી ખધા મૌૌતપીસ હેઠે એકડા થ3. તે પછી ખધી 
ખાટલીખને ચપ્ટ ખય મારીને ઉપર કુકા ખાંધી લેવા તમને ખધી 
ખાટલીખએોા અકેક સાથે અથડે નહી માટે દરકને છેક હેઠેના ભાગ પર્‌ 
નાતી ઉધણુ હાય તેમ સુકાં ધાસને ખાંધી લઇને પછી એક મોટાં ઉંડ 
તપૅલાંમાં ખધી પાશે પાશે મોાઠડવીને મુકવી શ્મને ખાટલીખોની ડોક ખાલી 
રહે તેટલું મધુરં પાણી તપેલાંમાં રેડીને ચુલાપર ખળને સુકી બે કલાક 
સુધી પાણીને "ઝુબ કકડવા દેવું. ત્યારખાદ ઉતારીને તપેલાંમાંનું પાણી 
તદતજ થડું થાય પછી માહેધી ખાઢલીખોને કાઢીને જુકા છેડી નાખ 
ખ્ચપર લાખખ લગાડીને પૈક કરવું. 


બાટલીમાં ભરી રાખેલી કરંટ દરાખ. 


તાજ દ૬રાપખખ લેવી નહી, કારણુ તે રહી શકચૈ નહી, માટે વેળાર્ન 
ઉપરજ સુકાઈ ગયલી કાળી કર'ટ ૬૨ ખને તોડીને નેકઠી કરી ડીચક 
કહીને સાફ ઝીધા પછી તદનનજ કરડી પોહળાં મોઢાંની ખાટલીઓએ મ 
ભરીને ત્ય'દર સોજું થ ડુ પાણી રેડવું. પછી જુકાને પાણીમાં ભીનવીન 
ખાટલીએમોની ઉપર સેન ટાધ્ટે ખાંધી લઈ ખાટલીની ગ્માસપાસ સુકુ 
ધાસ વીટાળી ખકેક સાથે અથડીને ભામે નહી તેમ સ'ભાળયી મોટ 
ઉંડા તપેલાંમાં મોઠતીને મુકવી *્મને ખાટલીઓ ની ડોક ખાલી રહે તેટફ 
' અધુરૂં પાણી તપેલાંમાં ૨ડી ચુછે ખળતે મુકવુ સ્મને કકર્‌। પડવા માડે %ે 
તુતેન૪ તપેલાંને ઉતારી પાડી તદનતજ થું થાય ૨ માહેથી ખાટલીખએ ને 
કહી નુછીને ૬ર્‌કની ઉપર મજબુત કાગજ વીર ળવું સ્મને ખાટલીન 
ધષેરાવા જેટલા મોળ ખાંચા કોતરેલાં પાઠીયાંમં માટલીખોની ડોક હેડે 
રહે મને મ્મકેક સાથે સ્મથડે તહી તેમ મેશ “ત સુકી જગ્યામાં રા"ખ્વી 
ઢાર્ટમાં સમથવા ટાઢેલેટમાં ભરવા ખીજી' ૬ ઈ હોય નણી ત્યારે ખે ૬રાપખને 
શીર પાઇને ભરવી તવા ખીન કાં૪" ] ઉપ્યોગમાં લેવી. “મે ૬૨" 
વર્સો સુધી રહી શકેછે. 


ખાફોને તળેલા 'ટેટા. 


સમ્મમથા ખાવા માટે ગ્યથવા ખારી પ વેલી મરધી ગમથવા 
ગોસ્તમાં નાખવા સાર્‌ પટેટાતા કટકા તળવા હેય(ત, સાર જતના એક 
શેર પ્ટેટાને સોન્ન વાણ છાલ સાથેજ શેક તપેલાંમાં પુરે પ પાણીમાં નાખી 
, દાંકીને ચુષે ખળતે મુકવા અને ખરાત્રર છાલ નીક? તેવા ખફાયને 


૭૭૦ વોવીધ વાની? 


ઉતારી પાડી પાણીમાંથી કાઢી છરીથી નહી પણુ હાથયી છાલને છે।લવી 
ગ્મને પટેટા થ ડા થાયને અજકેક પટેટાના ઉભા ચાર ચારે કટકા કાપવા 
અને નાના નેપયેતો એ સકેક કટકાના આડા ખખે કટકા કાપી ધોઈને 
કોરડા કરવા. ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નીમકને એક નાના ચમચા 
(દેજટસ્પુન) ભરી થ'ડાં પાણીમાં ખરાખર પીગળાવી રાખ્વું. પછી કઢાઇ 
અથવા તપેલીમાં ય્યાસરે એક શર જેટલું ધી નાખી ચુલે સુક્વું અને 
બરાખર કકડી અદરથી છેંમાડો નીકળેને માહે પટેટાના કટકા નાખી 
ખળવું ધીમું રાખી અવારનવા? સ્માંધરાંની યમચે ફેરવ્યા કરવા સ્મને 
મજહુના કકરા પણુ સફે૬જ હોય ત્યારે સ્મ'દર ફરતું નીમકનું પાણી રેડી 
ચયમચે સેળવવુ' અને તે ખળેને ઉતા1ીને ચમગચથી કાઢી લેવા. શેસ્ત 
મરધી, ખટક, કીડના કટકા શ્મથવા ગોસ્તમાં નાખ્વા માટે પણુ ઉપર 
મુનજ્ખબજ અઆખાખખા પટેટાને છાલ સાથે ખાષટીને પછી હાથથી છાલ છેલી 
ઉપલીજ રીતે પણુ એ પટેટાને મજાહના લાલ તળવા અને જેષખી રે।સ્ત 
ઝીધેલાંમાં નાખ્વા હોયતે ગ્યડધું ચરે પછી સ'દર એ પટેટા નાખીને 
ખધુ' સાથે ખરાખર ચેરવવુ. 


ખાફેલા કાદા. 


દસ ખાર સડ્રદ વચલા કાંદા લેવા સમને તેનાં મુડાં તથા ડીચકાં 
કાપી છોલીને પાણીમાં નરમ ખાષટી માખણુ અથવા ક્રોમ તથા જરા 
નીમક સાથે ખાવા. 


બાફેલા ગ્રીનપીસ. 


ખળતા ચુલામાંનતી લાકડાંની નીચેની સાજ રાખને ચાળીને તે 
એક નાને ચમચે। (દેજર્ટસ્પુન ) ઉપસેલો ભરેલો લેવી તને મેક શેર 
થ'ડાં પાણીમાં ભેળીને થોડીવાર રાખ્યા પછી ખધી રાખ હેડે ઠ4ી જઈ 
ઉપર તદન નીતર્‌ પાણી ગ્માવે તેને જદાં કપડાંથી એક સોજી તપેલીમાં 
ગાળી કાહી તેમાં ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નીમક પીગળાવવું સ્મને 
ગ્રીનપીસના કુમળા લીલા રગના પણુ મોટા અડધો શર દાંણાને માહે 
નાખી ઢાંકીને ચુશે ભળતે મુકવું' ચ્મને દાંણા નરમ થાય પછી તે ચીમરાય 
તેની આગમભ ઉતારી પાડી યાળણી યા ખો।યાંમાં નાપપી પાણી નીકળી 
જાયને કાઢીને ભમયથા ત્યથવા માખણુ સાથે ગરમ ગરમ ખાવા અથવા 


વોવોધ વૉનકે છ૭જૃ 


ધીપર પકાવેલી ખારી મરધી, ચીપ ગેસ્ત અથવા ગ્રેવીના કટલેસની 
ઉપર ના'ખ્વા. રાખનાં પાણીયી ગ્રીનતપીસનો રગ મજહનો તેજદરાર 
લીલા થાયછે તેજ પ્રમાણે રાખને ખદલે એક શેર પાણીમાં કારેબે।નેટ 
બવ સે!દા ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નાખ્યાથી પણુ થાયછે. વધારે 
દાણા ખાફવા હોયતો તે હીસામે સોદાનું યા રાખનું ઉપર લખ્યા સુજખતું 
પાણી વધારે કરવુ. 


ખઆાફેલા નોલકોલ. 


કમળા નોલકાલને છેલી એક ઉંડી તપેલીમાં નાખી તે ડુખે 
તેની ઉપર ચાર પાંચ સ્માંગળ આાવે તેટલું થ'ડું પાણી ૨ડી માહે થોડુ 
નીમક નાખી ઢાંકીને ચુણે સુકી નરમ થાયને માહેધી કાઢી જરા નીમક 
મરી સ્મને ગસેતો થોડી ચઢાવેલી વેલાતી રઇ સાથે પખખાવા. 


ખાફેલા ડબલખીન. 


બેક શર સે!જ્ન ડખલખીનને પુરતાં ક્ક્ડતાં પાણીમાં નીમક 
સાથે ઉંઘાડી તપેલીમાં ચુલે સુકી નરમ થાયને કાઢી છોલીને સૌસ 
સલરીના સાથે ખાવા. 


ખાર્‌ેલા પટેટા. 


સારી જતના સે।જળ મોટા ખે શૈર પટેટઢાને છેલવા અને સાધારણુ 
ખારા પસ'૬ હોયતો! ખેક સપાટ ભરેલો નાને ચમચો! ખને જરા વધારે 
ખારા નેધંયેતો ઉપસેલો! ભરેલો! ખએેક નાનો ચમચે। તીમકને બે રૈર થડા 
પાણીમાં પીગળાવી તેમાં પટેટા મેલી ઢાંકીને ધીમે ખળતે સુકવુ' સ્મને 
પટેટા નરમ થાયને માહે પાણી હોયતે ખષધુ' ખરાખર કાઢી નાખીને પછી 
તપેલીની હેડે તથા ઢાંકણું ઉપર જરા ઇંગારે સુકી પટેટા ડાજે નહી પણુ 
સુકા થાયને કાઢી દષેલાં મર સાથે ખાવા. 


ખારેલા બીટર્ટ. 


શીયાળાની ફૂતુના ખીટરટ હોયતો તેને આપી રાત યડાં પાણીમાં 
ભીનવી રાખવા, પણુ ખી ર્તુતા હોયતો તેને ભીતવવા નહી. પછી 
મેક પાહેળી કલઇભગે્‌લી તપેલીમાં નાખી તે ઝુમે તે ઉપરાંત વધુ થ ઝુ 
પાણી રેડી ઢાંકીને બીશે ખળતે ચુકલુ' અને ખીટર્ટતી ઉપરતી છાંલને 


૭ર વોવીધ- વાની? 


તપાસી જેવી મ્મને તે નીકળી આવે ત્યારે ખરાખર ખફાયલા ”નણી 
પાણીમાંથી કાઢી થ'ડાં પાણીમાં ભીનવીને હાથ વર્ડે છાલ ધસીને કાઢી 
નાખી સાફ કરીને પછી તેની ધણી ખારીક વેફર જેવી કાતરીઓ કાપી 
તેની ઉપર જરા સરકે।, નીમક તથા દલેલાં મરી નાખીને ખાવા. ખારેલાં 
સ્મથવા કોલ્ડ મોસ્ત સાથે ખાવા હોયતો સરકામાં જરા માખણુ, નીમક 
તથા મરી નાપમી ચુલે ગરમ કરીને તે કાપેલા ખીટરૂટ ઉપર રે્‌ડવુ'. મીઠા 
પસ'દ હોયતો કાપેલી કાતરીગ્ખ।॥ાનતી ઉપર જરા સરકે જેડી પુરતી ખાંડ 
નાખી ભૈળીને બે ત્રણુ કલાક રાખ્યા પછી ખાવા. સોટા બીટર્ટ હોયતો 
તેને કાપીને ખાફવા નહી પણુ સોટી પોહેળી તપેલીમાં આખજ ખાફવા, 
કારણુ કાપ્યાથી ખધે। રંગ પાણીમાં એોગળી જરે. 


ખાફેલા ભીંડા. 
ખારેલા ગ્રીની જમાં લખ્યા મુજખ રાખ નાખીને યા કારમોનેટ 


એવ સોદા નાખીને પાંણી કરી માહે નીમક પીગળાવીને પછી સોજન 
કુમળા આખા ભી'ડાને સોજા ધોઈ માહે નાખીને નરમ ખાડ્વા. 


, ખાટલા સલગમ. 

ભોટા કુમળા છ સલગમને છોલી કકડા કાપવા અને મેક ઉંડી 
તપેલીમાં બે શર ય'ડાં પાણીમાં ઉપસેણે! ભરેલો નાને! એક ચમચે 
ભરી નીમક ભેળી સલગમના કકડાને માહે નાખી ઢાંકીને ચુલે ધીમે 
ખળતે સુકવા “ને તદત નરમ યાયને ચાળણીમાં ખએસાવી કાઢી રૂપાંના 
યા લાકડાંતા ચમચાથી મસળી નાખી માહે મોટા બે યમયા ક્રીમ 
સ્યથવા એટલુંજ દુધ, ત્રણ તોળા કઠણુ માખણુ તથા છુ'દેલાં ઉજળા 
મરી સપાટ ભરેલી એક યમચીને સારીકાની ભેળી બે તણુ મીતીઢ ચુલે 
મુકીને ઉતાર્યા પછી ખારેલાં મોરસ્ત સાથે ખાવા. 


બાફેલી કૅખેજ . 


શાટઠી સેોઈછી એક કેખેજની ઉપરતાં ખધાં જાદાં પાદડાં તથા 
ડાંડો કાપી કાઢીને પછી તેના મે કકડા કાપી થ'ડાં પાણીમાં એક કલાક 
ખોળી રાખ્યા પછી માહેયી કાઢી કોરડી થાયને ખએેક પોહેળા કલઇવાળા 
પાઠીયામાં બે 3૨ કકડતાં પાણીમાં ઉપસેલા ભરેલા બે નાના ચમચા 
નીમક તથા કારબોનેટ ઓવ સોદા બેજ ચમટી ભેળી તેમાં કૅમેજને 


વોવીધ વૉતની, ૭૭૩ 


ઝુડી તપૅલીને ચુલે ધીમે ખળતે ઉંઘાડી સુકવી તમને ખરાખર નરમ 
થાયને ચાળણી યા ખોયાંમાં કાઢી ખષુ' પાણી નીકળી જયને ૬લેલાં મરી 
તથા માખણુ સાથે "ખાવી. 


બાફેલી કોળમી. 


તા% કોળમીને સમારી કોટળાં કાઢી માહે કાળી દોર જેવી 
નેસ હોયછે તે કાઢી એક રતલ લઉને તેને ચોખાનો આટો લગાડી સો 
ધોવી ક્યને અએેક કલપ ભરેલી તપેલીમાં ખે 3૨ પાણીમાં ખે મુઠ્ઠી ભરી 
નીમક ભેળી ચુલે યુકી માહે કકર્‌। પડેને ઉપર મેલ શખાવે તેને *યંધરાંની 
ચમચે કાઢી નાખ્યા ષછી ગ્મ'૬ર કોળમી નાખ્ખવી અને કોળમી ખફાઈને 
ઉપર તરી સ્યાવેને યાળણીમાં પાણી સાથેજ નાપી કોરડી થાયને જરા 
નીમક છાંઠી થડી પડે ત્યાંસુધી સોજા ધોતાં સફેદ કપડાંમાં વીઢાળી 
રાખ્યા પછી ચઢાવેૅલી વેલાવી ૨1૪, સરકા અથવા વેલાવતી સૉસ 
સાથે ખાવી. 


બાફેલી કોલાફ્લાવર. 


મેક મોટાં જુલની નકર કૉલીફલાવરનાં ખધાં પાદડાં કાઢી નાખવાં 
અમને એક કલઇવાળી ઉંડી તપેલીમાં ણુ શેર પાણીમાં ઉપસેલા ભરેલા 
નાના ખે યમચયા ભરીને નીમક પીગળાવી કૉલીફ્લાવરને। ડાંડો ઉપર ગ્મને 
છુલવાળા ભાગ હેઠે રહે તેમ તેમાં કૉંલીફ્લાવરને એક કલાક બોળી 
રાખવી, જેથી માહે ઝીણાં જવજ'તુ હશે તે નાશ પામશે. પછી માહેય 
કાઢીને ચાળણીમાં સુકી કોરડી થાયને કકડતાં પાણીનાં ઉંડાં ઉંધાડાં 
તપેલાંમાં કોલીફ્લાવર મુજી ખળતે રાખી નરમ થાયને કાઢી ગ્યમથી 
અથવા માખણુ સાથે ખાવી. 


ખાડ્ડેલી ચોળીનો સીંગ. 


મજહના મોટા પણુ કુમળા લીલા દાંણા ભરેલી તા ચોળીની 
સી'ગ લેવી શ્મને તેને ખ[રેલા ગ્રીનપીસની કાની બારી પાણીમાંથી કાઢી 
છે!ાલીને થોડી ચહઢાવેલી વેલાવી રાઇ તથા દલેલાં મરી સાધે ખાવુ. 
બારેલા ક્ેચખીન. 


કુમળી તા૪ થોડી ફેચખીન લેવી ગ્મને તેને આખી રાખ્વી 
ગ્મથુવા વાખખ કાઢીને ષણી બારીક સેવ જેવી કાપી સે।છ ધાપને ખાર્ટેલા 


[૭૭૪ વોવોધ વાનો. 


ગ્રીનપીસમાં લખ્યા મુજખ રાખનું યા સોદાનું પાણી કરી તેમાં તીમક 
પીગળાવ્યા પછી ૬ૂંચખીન નાખી ઢાંકીને ધીમે ખળતે સુજી નરમ ખફાયને 
ચાળણી યા ખોયાંમાં એઓસાવી કાઢવી. 


બાફેલો મરધી. 


ખઆાે વીવીધ વાંતીમાં મરધી તથા ખટક સમારવાની રીતમાં 
લખ્યા સુજખ એક નાતી કુમળી મરધીને સમારી પેટ ચીરીને સ્મ'દરથી 
ખચુ' કાલી સોજી કરીને ખરાખર ધોવી. પછી એક શર યથ ડાં પાણીમાં 
ગ્મડધે શીર દુધ રૈડી તેમાં મરધીને એક કલાક ખોળી રાખ્યા પછી કાઢીને 
તેની ૬૫૨ થોડો આયો ચોપડી સોજા ધોતાં સડ્ેદ કપડાંમાં ખાંધીને પછી 
ખીજ સાફ તપેલીમાં *્મમથુ' પાણી તથા રોઢ તોળા નીમક નાખીને તેમાં 
આંધેલી મરધી મેલી ઢાંકણુ ઢાંકી ધીમે ખળતે સુકી ધટેતો ઢાંકણુપર પાણી 
ગ્માપી માહે તે રૈડયા કરવુ અમને મર્ધી નરમ થાયને માહેથી કાલીને સીસ 
સૅલળીના સાથે પાવી. ખીજ રીતે ખાફવી હોયતે। ઉપર સુન્‍્ઝ્ખની સમારેલી 
ગ્માખી મરધીને ધોઇને દોઢ શર સોજા દુધને સાફ તપેલીમાં એક કકવે। 
પાડીને તેમાં તીમક ન્મડધોા તોળે નાખી માહે મરધી સુકી ઢાંકણું ઢાંકી 
ધટેતેો ઉપર પાણી ન્યાપવુ' પણુ તે માહે રેડવું નહી ગ્મને તરમ ચરેને 
એ પણુ સોસ સેંલરીના સાધે પાવી. 

સાધારણ ગીતે ખાફેલી મરધી ખનાવવી હોયતો એક સેજ ભરેલાં 
હાફ ફાઉલને ઉપર સુજખ સમારી કટકા કાપી ધોણને એક સોજી 
કલઉવાળી તપેલીમાં ત્રણુ પારર પાણી તથા સપાટ ભરેલી ગ્યડધી ચમચી 
નીમક સાથે ઢાંકીને ધીમી મ્માંચે ચુણે સુકવી *્યને પાણી સુકાવા ગ્માવે 
પણુ મરધી નરમ થઇ નહી હોયતો ઢાંકણુપર જરા જરા પાણી ગ્માપ્યા 
કરી તે ગરમ થાયને અદર રેડયા કરવું *મને મરધી ચળીને તદત નરમ 
થાય ભને એક કપ જેટલો સુપ રહેને ઉતારવું. 


ખાફેલો સફેદો. 


ડાની સડ્ેદી ખાફવી હોયતો એક ૪છંડાંતી સર્ટેદી માટે ખારીક 
છુંદેલી "ખાંડ સપાટ ભરેલો એક નાનો ચમચો (દેજટેસ્પુન ) તથા પદર 
ઢીષાં વેનીલા એંસેન્સમાં મે ટીપાં મોલાબતું એસેન્સ ભેળી જેટલાં 


વીવોધ વાનો? છપ 


ઇડાંની સફેદી હોય તેને સાર્‌ આખે હીસાબે ખધું જીદુ' જાદુ' તૈયાર 
કર્વુ' સયને સર્ફેદીને કફ ચઢાવવા આગમચ તે જેટલી હોય તે પ્રમાણે 
નાને યા શોટે। કલઇભરેલે। પાઠીયો પાણીથી ન્મડધે। ભરી ઢાંકણું ઢાંકીને 
તેને ચુલે ખળતે સુકવે। અનને તેમાં કકરે। પડવા માડે ત્યારે આગે વીવીધ 
વાંનીમાં “ ઇડાંને કફ કેમ ચઢાવવો” એવાં મથાળાં હેઠલ છાપેલુંછે તે 
શીતથી જેટલી સફેદી હોય તેને ધણુ કઠેણુ કફ ચઢાવ્યા પછી તેમાં ૨'ગ 
ગ્યાઇસક્રીમનો થોડાં ઠીપાં ભેળીને |£ખઆપણી મરઈછ સુજખ સર્ફેદી પેરી 
પ્યુલ્લી ગમે તેવી કીધા પછી તેમાં ખાંડ તથા એંસન્સ મેળવીને જરાવાર્‌ 
પાછે! કફ ચઢાવ્યા ખાદ તેને। ઉંચો નહી પણુ ચપટો જેવો સફાપ્થી ઢમળોા 
કરવો।. તેટલા વખતમાં તપેલીમાંનાં પાણીમાં પ્ઝુખતરેહું કકરા પડીને 
માહે તે ઉછળશે તેમાં છર વડેજ સર્ટ્દીને સેરવી ૬૧૫ને તપેલીપર ઉલડું 
ઢાંકણું ઢાંકવું. દોઢ ખે મીનીટ થાયને ઉંધાડીને નેવું સ્યને સડ્ેદી ખ ધાઈ 
"ખીલી જષણને સપાટીપરથી કઠણ થ૪ હોયતો તુતેજ સોજા ઝારા ત્યથવા 
ગાંધરાંતી મોઠી ચમચથી ચુંથાય નણી તેમ સ'ભાળથી કાઢીને મોટી 
૨કાખીમાં ચુકી માહે પાણી હોય તે નીકળી જવા માટે રકાખીને નરા 
ઢળતી મેલી પાણી નીકળે તે કાઢી નાખ્વું અને થડી થાયને કેઇખી 
મીઠાઇની ઉપર એમે સફેદીને પાંધર્વા યા ઢગળોા સુકવા લખેલું હોય તે 
પ્રમાણે તેપર મેલીને છર વડે સફાઈ કરવી, તેમજ થોડી રંગીન પણુ 
બનાવીને સડ્રેદ સફેદી ચુકયા પછી તેતી ઉપર છુટાં છુટાં સોપારીના 
તષડધાં ફાડયાં જેટલાં રંગીન ઠીપકાં સફાધઇથી મુકેલાં શોભેછે. પણુ 
સફેદીને સ્યગાઉથી ખાષદી રાખ્યાથી ખીગડી જાયછે માટે મુકવા જોળયે 
ત્યારૈજ તુતે બનાવવી. 
બાફેલું ઉંબરોયું * 

દાણા ભરેલી સે।જ સુરતી વાલપાપડી શેર ૨11, ખીયાં વગરનાં 
નાનાં કુમળાં વે'ગણાં; સાર ન્નતના વઞલાં કદતા પટેટા; સેને રતાળુ 
૬ તથા શકરક'૬ ૬૨૪ રતલ બ, કોથમીર ઝુડી ૩, મોટાં લીલાં મરચાં 
ર્‌ થી ૩, નીમક તોળો શા, ચુ'ટેલો સ્યજમોા તોળો ૦॥1, ધાંણા જીરાંને 
મસાણેો તયા દલેલી હળદ ૬રેક તોળાો ૦॥, લસણુના મોટા કડા ૩, લીલું 
લસણુ નાની ઝુડી ૨, સો”્ુ મીડું તેલ નવટાંક. 

'્રાથમીરનાં કુમળાં ડાંખળાં સાથનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધોઇ 
કારડું' કરી જાદુ' ષહ્ુંદવુ' યા પીસ્તું, લીલાં લસણુને ધોઇ કોરડું' કરીને 


૭૬ વોવોધ વાની? 


જાદુ' કાપવું. લસણુના કડાને સોજા ધોવા. વે'ગણાંને છાલ સાથેજ ઉભાં 
યાર ચીરમાં કાપી ડીચકાં આ્આગલથી વળગેલાં રાખી થ'ડાં પાણીમાં 
ભીનવવાં. પાપડી તથા પનટેટાને છે!લ્યા વગર ખઆખાજ ધોવા. રતાળુ 
૪ દને છાલ સાથેજ સોને ધોઈ ઉભાં મોટાં ચીરીયાં કાપવાં, કારણુ આખો 
શરતે નધી. શકરક દને પણુ છીલ સાષેજ ધોવે. પછી નીમકમાંથી જરા 
લઇ કોથમીર, મરમાં હળદ તથા ધાણાજરાંના મસાલા સાથે ભેળી એ 
મસાલામાંથી ચોથા ભાગ જેટલાને વેગણાંના ચીરેલા ભાગમાં જરા 
જરા ચોપડીને પછી યારે ચીરને સાધે દાખી દેવી. ત્યારખાદ ખાકી 
રહેલા ખધા મસાલામાં લીલું લસણ, ગ્ય જમો, ખાજીનું નીમક તથા તેલ 
એળાવી તેમાં બધી તરેકારીને હાથ વડે સારીકાની સ ડોવીને એક કલઇભરે્‌લી 
વપેલીમાં ખધુ' ભરી તેમાં બે પારેર્‌ પાણી રેડી ઢાંકણું ઢાં? જરા વખત 
પીમી શ્માંચે રાખ્યા પછી ઇંગાર્‌ મુકવું, પણુ હેઠે લામે નહી માટે 
ગ્મવારનવાર તપેલીને કાંધાપર્થી ઉંચકીને શ્ય 'દરેનું હલાવવું સ્યને ઉંબરીયું 
યળીચયું નહી હોયને પાણી સુકાવા મ્યાવેતો ઢાંકણુપર જરે પાણી ગ્યાપ્યા 
કરી તે ગરેમ થાયને માહે રંડી ખધું ખરાખર ચરે અને પાણી સુકાઇ 
સુષુ' જેવું થાયને ઉતારવું. દાણાની પાપડીને ખદણે મજાહની તાજ કુમળી 
પાપડીનાં ધણાં સેજ ડીચકાં કાઢીને તેનું ઉંબરીયું પણુ થાયછે. એ 
ઉંબરીયું મજહતું લાગેછે. 
બાફેલી ગોસ્ત. 

નરનાં સોજા ધણાં છુમળાં મોસ્તની આખી રાનનો એક તણુ 
સ્તલને! કટકો લેવો *્મતે તેને સાફ કરી ગરમ પાણીયી એક વખત 
સોજી પેઇ વચમાંતી ઝ્ુર્ના સાંધા આગલષધી જરા કાપ સુકીને ત્યાંથી 
મરડીને વાળી ખેવડું કરીને સોછી દોરીથી ખાંષી લેવુ. ત્યારબાદ ગમે 
કટકે રહે તેટલા એક કલઇભરેલા પાઠીયામાં મુકીને એ ડમે તે ઉપરાંત 
થ'ડું પાણી રેડી ઉપસેલો! ભરેલે। નાનો એેક ચમચે। નીમક તાપી ઢાંકીને 
ચુલે ખળતે સુક્વુ' *્નને માહે કકરા પડેને ખળતું ધીમુ કરવુ અને 
શ્'દરતું પાણી સુકાવા ત્માવેતો ઢાંકણુપર પાણી આપ્યા કરી માહે તે 
જ્‌ ડયા કરવું. પછી ગોસ્ત તદન નરમ થપ્ઠ ધણુ! સેજ સુપ રહેને ઉતારવું. 
માધતું મેોસ્ત હુસેથ ચરલું નથી માટે નરતું નોસ્ત છેવુ. 


વોવીધ વાનો. ૭૭૭ 


બાર્ફૂલોે રતાળુ કદ. 
ખપ મુજખના સોજા રતાળુ કદના સ્માખા કટકાને છાલ સુધાંજ 
સોજો વાધ ઉંડી તપેલીમાં ચુકી એ ડુખતાં ઉપર સ્યાવે તેટલું પુરવું પાણી 
૨ડી ઘોડું તીમક નાખી ઢાંકીને ધીમે ખળતે મુકવુ' ગગનને કદ ખરાખર 
નરમ થાયને કાઢી છેવીને દલેલી રાઉ, સરકો, દલેલાં મરી તથા ધટેતે 
જર તીમક પણુ લઇને તેની સાથે ખાવે।. 


બાફેલે શકરક'દ. 


મજહને સોને જરો શકરક દ લેવો નમને ઉપર રતાળુ કદ 
ખાફવા લખેસષ્તેછે તે પ્રમાણે ખારીને તેમજ ખાવે।. 


બાફેલા ગાજર. 

ગાજર કુમળા હોયતા આખપખાંજ રાખીને સોજા ધોવાં. પણુ 
એટ હોયતો છાલ છેલી ઉભાં કાપી વચમાંને! ડાંડો કાઢી નાખીને 
સ્લાધ્સ કાપવી. કુમળાંને બાફવા માટે તે ડુખે તેટલાં કકડતાં પાણીની 
તપેલીમાં જરા તીમક સાથે નરેમ બા;ી પાણીમાંધી કાઢીને સોજા કપડાંથી 
ઘસીને નુછવાં. મોટા ગાજરતી સ્લાઇસને પણુ ફકાં પાણીમાં નીમક 
નાખીને ખાફવા મુકવી સ્યને જરા વામ્માં તે નરમ થાયને ચાળણીમાં 
યમાસાવી કાઢી ખરાખર કોરડાં કરવા સ્મને નાનાં હેયતે। તેને પણુ છાલ 
છોલીને એમજ સ્લાઇસ કાપવી સ્યને માખણ, નીમક તથા દલેલાં મરી 
સાથે એ ગાજર ખાવાં. 


કડ "7 
ખાલી વોટર. 

પાંચ તોળા પર્લખાર્લીને સાજ ધોઇ એક સે।જ તપેલીમાં એક 
પાશેર થ'ડાં પાણી સાથે બળતે મુકવુ “મને મરમ થાયને ઉતારી પાણી 
કાઢી નાખીને ખી” સોજી ક્કડતું પાણી ખે રૈર રેડી પાછુ' ચુલે મુકવું 
મને સ્મડષુ' પાણી બળેને ઉતારી કપડાંમાંથી ખધુ' પાણી ગાળી લઇ 
| માં હુહી તાળા સેજ પ્યાંડ ભેળવી. એ પાણી સીક માણુસને પાયછે 
માટે ડૉકટરને! હુકમ હોયતો ટેસ્ટ માટે ખાટાં લી'બુના રસનાં થોડાં ઠીપાં 
પાતી વખ્ખમત માહે નાખવાં. ખીજ રતે ખાર્લી વૌટર બનાવવા માટે ઉપર્‌ 
લખ્યા જેટલીજ ખાર્લી તથા "ખાંડમાં સવા શર કકડતું પાણી નામીને નવ 
કલાક ઢાંકી રાખ્યા પછી ગાળીને વાપરવુ. 

૫૬૦ 


છા૭૮ વોવોધ વાનો? 


૨ ત 
ખાલા વીટર ખાલાના આટઢટાનુ. 

1800111300૩ 251016 ૩110 સવા તોળામાં ગ્યડધે। પાશેર 
થ ડાં પાણીમાંથી જરા જરા કરી ખધું બરાબર મેળવી સેજખી ગાંગડો 
રાખવો નહી. પછી ખીજી કકડા પડતું એક શર પાણીમાંથી જરા ?૨। 
કરી માહે તે ભેળવું, ખધુ મેકદમ નામવું નહી, તેથી ગાંગડા વળશે. પછી 
સુધે સુકી માહે યમચે। ફેરવ્યા ફરવા અને પાચ મીનીટે ઉતારી જા'નરાં 
કષડાંધી ગાળી ટેસ્ટ મુજખ ખાંડ ભેળી સીક માણસને ત્યાપવું, ડોકટરની 
રજા હોયતો ટેસ્ઢ માટે માહે ધોડાં ટીપાં ખાટાં લીંબુના રસતા નાખવાં. 


ડ્‌ ખી 
ખાલીશુગર, ડૉરાપ્સ તથા મીઠાઇની બદામ. 


શીર્‌। ખનાવવાની રીતમાં ખાર્લાશુગર માટે શીર્‌। ખનાવવા 
આગે વીવીધ વાંનીમાં લખેલુંછે તે પ્રમાણુ ધણી સે।જછ પહેલાં ન ખરની 
ત્રણુ મેર શાકર્‌ીયા ખાંડને। શીરે। ખનાનીને ઉતાર તેમાં લી ખુનુ એસેન્સ 
એક ચમચી ભળવું અમને સાફ મારખલના પથર ઉપર જરા માખણુ 
લગાડી તેની ઉપર નમે શીર્‌। રેડી દ8 ગરમ હેય તેટલાંજ તેતી લાંખી 
લાંખી ચીપ કાપી પથરપરથી છરી વડે ઉપાડીને તેને વળ ૬0 લાંખી લાંખી 
આર્લાશુગર કરવી. દ્રોપ્સ ખનાવવા હોયતો લી'ખુનું ન્યથવા ખીજાં કેઇપણુ 
જતનું એસેન્સ ઉપર મુજખના શીરામાં ભેળીને તેની ખધી સરખી મોળી 
ઝીણી ૬ડીએ। ખનાવવી. મોગલ મીઠાઇવાળા ખદામની મીઠાઇ ખનાવેછે 
તેને માટે પણુ ખાર્લીશુગરની કાંતી શીરૈ। ખનાવી લી'જ્ઠનું એસેન્સ ભેળીને 
પછી તેજ રીતે રડીને પછી તેની દેહ ઇંચ જેટલી પોહેાળી ચીપ કાપીને 
તેના તેઢલાજ ખધા સમચેોરસ કકડા કાતર વડે કાપી તેમાં છે1લિલી 
ખદામતું કેક ફ્ાડચુ મુકી બેવડુ વાળીને દાખઅવું. 

બાલસાઉ. 

કાળમીના સેજ સુકા છેલા રતલ ના, સોજી ધી રેર 9, 
ભાદુ રવલ ૦1, નવી ચીચોરા કાઢેલી મ્મામલી સૈર ૦, સે।9 મરમાંની 
ભુકી તોળા ૪, લસણુના વયલા કડા ૨, વાડેલું નીમક તાળા ૧, ધણે। 
જલદ સરકો ખપ સુજખ. 


સ્વાદુ લસણુને છે।!લીને ધણું। જ બગીક રસે! કાપી જરા સરકામાં 
ધાવે. કોડીનાં શેન્ન વાસણુમાં આમલીને પોણી બાટલી સરકા સાથે 
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ચાર પાંચ કલાક મીંતવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડૉહરં કાઢી લ૪ છછે 
ફેંકી દેવો. છોલાને થોડા સરકામાં કોડીનાં વાસણમાં મે કલાક ભીનવી 
રાપખ્ખી સરકામાંથી કાઢીને હીમડાં ઉપર ખારીક ષ્ુ'દવા. પછી પોશેુ। યર ધી 
સાથે એએ ખધેા। સામાન તથા નીમકને ભેળીને સાંકડાં મોઢાંતી બરણીમાં 
ભરી ખાકી રહેલું એક પારીર ધી ઉપરધી મુકી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર 
કપડું ખાંધવું. છોલાને ખદલે સુકા કુટાનું સ્મથવા કૈળમીનાં ઇ૪ડાંમાંથી 
વતુતેનીજ નીકળેલી જેને! કર। આકાર પણુ થયલે। નહી હોય તેવી ધણી જ 
ખારીક કોળમી જેને કોળમ કહેષે તેનું ખાલસાંઉ પણુ એએ જ રીતે ખનાવવું. 
પણુ કોળમને ધોઇ ખરાખર સો।છ કરી તડકે તદન કેોરડી કરીને પછી 
ખનાવવનું. પોહેળાં માોઢાંતી જુદી જુદી ખાટલીખએામાં ભરી ચપટ ખુચ 
મારીને રાજમથી પેક કીધેલું ખાલસાંઉ સો!”જુ' રહેશે. બરણીમાં ભરેલું 
હોય તેમાંથી ખપ પડે ત્યાર ઉપરનું ધી સાજન વાસણુમાં કાઢીને પછી 
અ'દરનું ખાલસાંઉ સોશ્ન ચમચા વડે કાઢી પેલુ કાઢેલું ધી પાછુ ઉપર 
મુકવું મનને ખાલસાઉ તળીને ખાવુ. કલમમાં જરા વધાર્‌ે નીમક 


કિ 


નાખવું. મે મજહનું લાગેછે. 
ખાલસાઉ ૨ જી. 


કોટળાં કાઢીને સમારેલી તાજ સોઠી કોળમી રતલ ૨, કાંદા 
તથા સે।જ ચીચે।૨। કાહેલી *્આમલી દરેક શેર ૨, ધણા ખારીક છુ દેલા 
પાંણુ।; ભેળ વગરની દલેલી હુળી૬; સે।જ્ન લીલાં મરચાં તથા નીમક ૬રેક 
તોળા પ, શમાદુ 3૨ ૦1, લસણુ તથા સુકાં મરચાંની ભુકી ૬૨ક તે।!ળા ૩, 
લીના કાડનાં પાદડાં ૨૫, લી“કુ ૬ ની છાલ, સોજી મીઠું તેલ 
પબપ સુજખબ. 

કદા તથા લસણુને છેલલી ધણુંજ ખાળગીક ભુકા જેવુ કાપવું. 
લી'જ્ુની છાલ તથા પાદડાંને પણુ સાફ કરી ધણુંજ બારીક ભુકા નેવું 
કાપવું”. આદુને છેલી પાંચ તોળાને છુદવુ' સ્મને આકીનાંની ધણી 
પતળી સ્લાઇસ કાપવી. લીલાં મરચાંને ધોઇ નુછીને સાફ કરવાં. કોળમીને 
પાવી નહી પણુ સાફ કરી હીમડા ઉપર્‌ ખારીક છુ'દીને તેમાં નીમક 
સેળવીને શ્મડધે। કલાક શખવી. ત્યારખ6ાદ બધા સામાનને ભેળી ખએેક 
આઢલી તેલમાં અધેકચર્ર તળી થ'ડુ' યાયને ખરણીમા ભરી ખીન' તેલને 
કકડાવી તે થ'ડુ' થાયને ખગ્ણીમાં ભરેલા ખાલસાંઉની ઉપર યાર મખાંગળ 


[૯:૮૦ વોવોધ વાનો? 


જેટલું રેડવું અને ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર કપડું ખાંધી લેવુ . ખપ પડે 
ત્યારૈ કાઢીને ધી અથવા તેલમાં તળીને ખાવુ. પહેલાં બાલસાંઉમાં 
લખ્યા પ્રમાણું પોહેળાં મોઢાંની ખાટ્લીએ જરા ગવષુરી ભરી ઉપર તેલ 
જેડી તેજ પ્રમાણું ઝુચ મારીને પૅક કીધેલું ખાલસાંઉ સે।”્જીુ રહી શકશે, 
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તાજ મોઢી કોળમી ૨૦૦, કાંદા શેર ૦1, વાટેલું નીમક તથા 
આદુ દરેક તોળા પ, લીજુ ૨ ને રસ તથા ચારની છાલ, લસણુ તથા 
લીલાં મરેથાં દરક તેળો શ, સોજી ધી તથા સોને સરકે ખષ મુજખ. 


કોળમીને ખાણી કોટળાં કાઢી તદન કોરડા સાફ પાતા ઉપર 
જરા સરકા સાથે ખારીક પીસ્વી. કાંદાને છોલીને ખ।૨ીક સેવ જેવા કાપવા. 
મ્માદુ લસણુને છે।લી ખે, લી બુનતી છાલ તથા મરચાંને ખારીક પીસ્વું. 
પછી ખધા સામાનને કેળમી સાથે ભેળી નમે ખષુ' તળાય તેટલાં ઘીમાં 
કલધ્ભનેલાં વાસણુમાં ધીમે ખળતે મુકી કોળમી ડાજે નહી અને કાંદા 
નરમ થઈ ખાલસાંઉ સુકુ' થાય ત્યાંસુધી સ'ભાળથી તળી થ'ડું પડેને 
ખરણીમાં ભરી લાંખા દાહડા રાખવું હોયતો ઉપર થોડાં ઓરે'નના 
પાદડાં સુકઝીને પછી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકીને ઉપર ગચાંમડું ખાંધી લેવુ. 


ખાસુદી. 


ખદ્દામતી ખીજ, ભાંજેલાં પસ્તાં તથા સે।% ચાશેળી ત્રણુડે 
મળી શૈર્‌ ન ને છેલી ખદામ ષસ્તાંની સ્લાઇસ કાપવી સ્મને એળચીના 
દાંણા તથા જાયફળ દરેક વાલ પાંચને છુ દવું. ત્યારબાદ સો? તાજા 
ખે 3ર દુધને સાફ ક્લઇવાળી તપેલીમાં ચુલે ખળતે સુકી ધુઢયા કરવું 
ગ્મને તેમાંતું ગ્યડધું ખળી નયને ઉતાર થ'ડુ પડેને તેમાં શે! ગ્યડધોા 
શર ખેદ ખાંડ તથા ઉપલે। ખંધા સામાન ભળીને પીવી. 


ખબોસ્કીટ આઇસીંગ. 


પફપેચ્ટ પાછતામાં માખણુને। ખનાવવા લખેલુ છે તેવો પણુ બ ઇંચ 
જંરા ખનાવી તેની દોઢ ઇંચ વ્યાસનાં પતળી કીનારીનાં ગ્લાસ વડે બધી 
ગોળ ખીસ્કીટ કાપોને પછી તેની વચાવગચમાંથી શ્યડધી ઇંચ જેટલા સરખા 
ગોળ ગાળા કાપી કાઢીને ખધી રી'ગ જેવુ' કરી તેની ઉપર પંડાંતી સરેદીને 
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રાહવીને તે લગાડી તેની ઉપર યાળણીથી ૬લેલી ખાંડ છાંટી જુ જવાનાં 
પત્રાંને જરા માખણણુ લગાડી તેમાં ખધી રી'ગને સેન છેટે મે।ડવીને મુકી 
ધીમી ભઠ્ઠીમાં દ્રીકી લાલ ભું'જવી. પછી મ્યાખએે ચોપડીમાં આપસી ગ 
ખાંડનીછે તે બનાવીને ઉપર ચેો।પડી તે બ'ધાવા માટે થ'ડી ભઠ્ઠીમાં સુકી 
ખ'ધાયને કાઢી તેતી ૫૨ તેજદાર ૨ગતી લાલ ન૪લીનાં છુટાં છટાં ઠીપકાં 
મુકવા. પડ્પેસ્ટ પાઈનાને બદલે ગમેતે પફૃપેસ્ટ ટાટેનો ખનાવી તેની 
ઉપલી રીતે શી'ગ ખનાવીને ચમેજ રીતે તૈયાર કરવી. 


બીસ્કોટ આરાર્ટની. 


મીલનેો પહેલાં ન'બરનતેો। ધઉંનો આયે રતલ ૬, સોજી માખણુ 
શેર્‌ શા, દલેલી ખાંડ તથા સોળે આરાર્ટ દરેક તોળા ૨૫, તાજ ઇડા ૨, 
સાઢાને। ખાટો ખપ મુજખ. 

ગ્માટો ડાજે નહી તેમ સેકીને કોરડો કરવો. ઇડાંને ભાજને 
ખાવાના કાંટાથી પ્ષુખ દોહુવી માખ્ખણુને ધુ'ટીને ઘણું નરમ કરીને માહે 
ભેળી તેમાં સ્મકેક પછી ખધે। સામાન ખરાખર મેળવી સારીકાની ઝુ દીને 
પાઠીયાં ઉષર જરા સાટા છાંઠી તેની ઉપર ચમૅક ઇંચના તીજ ભાગ જેટલું 
નદુ' વણી પતળી કીનારીનાં ગ્લાસ વડે ગોળ ખીસ્ક્ઠીટ કાપી ભુ જવાનાં 
પત્રાં ઉપર સુકી મધ્યમ ભટ્ટીમાં ભુ'જવી. 


ખીસ્કોટ ઓટમીલ. 


મીલનેો પષેલાં ન'બરને ધઉંનાો આટા તોળા ૧૭॥, ભરડેલાં 
ચમોટમીલ તથા સોજી માખપુ ૬રૈક તોળા ના, તાજુ છડું' ૨, કારમે।નેટ 
આવ સોદા સપાટ ભરેલી યમચી ના, લગાડવાનું માખ્ખણુ તથા સાટાને 
ગામા પ્ષપ સુજખ. 

ત્માટાને ડાજે નહી તેમ સેકીને કોરડો કરી તેમાં સોદા તથા 
એઊઢમીલ ભેળી માખણુને તાવીને માહે તેને સારીકાની મેળવી છડાંને 
ભાંછ તેમાં ખેક નાનો યમચો પાણી રેડી ખાવાનાકાંટાધી ખુખ દોહવીને 
તે ખપતું ભેળીને આ્યાટો ખાંધવે।. પછી પાટીયાં ઉપર સામો છાંઠી વેળણુને 
પણુ સાટા લગાડી ધણુ'જ પતળુ' વણી ધણી ખાડીક કીનારીનાં ત ખ્લરની 
કીનારીને પણુ ખાટો લગાડી તે વડે બાળ ખીસ્કીટ કાપવી સને ભુ જવાનાં 
પત્રાને ખીજી' માખણુ લમાડી તેમાં મુકી મધ્યમ ભડ્ઠીમાં ભુ જવી. 


૭૮૨ વોજીધ વોનો? 


બીસ્કોઢ કરાકરી. 


ખીસ્કીટ ખટર નવસાનીનીમાં લખ્યા મુજખ નયાટાની મેળવણી 
ગ્મથવા ખીસ્કીટ બટરમાં લખ્યા પ્રમાણુની મેળવણી તેયાર કરી ફીગર 
ખીસ્કીટ જેટલે! જદા ગ્મને ખાસરે આડેક ઇંચ લામે। સફાઇદાર મોળ 
વીટો હથેલીથી પાટીયાં ઉપર વણીને તેના ખેઉ છેડાને પાણી લગાડીને 
મેમાલુમ ત્યકેક સાથે નડી લઇ તેનાં મોળ વળાં, ડાયમંડ, કેક સ્‍્મથવા 
ઇંશ્રેછી આથના ગ્માંકડાની કાંતી યા ખએેવાજ ખાન કોધપણુ આગારની 
કરકરી અનાવી એન ખેઉ ખટરે ખીસ્કીટમાં લખ્યા મુજખ રાખ્યા ષછી 
તેજ રીતે ભુ'જવી. પણુ શે પતળી હોવાથી જલદી ભુ જાશે. 


બોસ્કીટ કાનેરીડસ સોલ્યુબલ છ૪ુડની. 


કાનેશીડસ જુડ તથા છુંદેલી ખાંડ ૬૨ક તેો।!ળા પ, સોજી માખણુ 
પમપ ચસુજબખ., 

ખાંડને જુડ સાથે ભૈળી તેમાં હરી તોળા માખણુ મેળવી જસ 
થ'ડાં પાણીથી કઠણુ ગ્યાટ। ખાંધી તેની લખોી જેટલી ખાર ગોળી કળીને 
થેલી ઉપરજ ર્પ્યા જેટલી સોટી ખીસ્કીટ થાપી ભુ જવાનાં સાફ પત્રાંને 
માખણુ લગાડી તેમાં છેટે છેટે બીસ્કીટ ચુકી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં યા ત'દુરમાં 
ભુ'જવી ત્યથવા થાળીમાં સુકી તેની ઉપર ખીજ યાળી ઢાકીને તેની ઉપર 
તેમજ દેઠે ગામઠી કોલસાના ઈંમાર છુટા છુટા મુકીને મુ'જવી, ખીસ્કીટ 
ભુ'જતાં પ'થરઇને નાની પુરી જેટલી થયે. એ ખીસ્કીટ સીક માણુસ 
તેમજ ખગચ્ચાંને આપવી. 


ખીસ્કોટ કોમ. 

મીલને। પહેલાં નખરને! ઘઉંનો ખાટા તથા કઠણુ માપખખણણુ 
દરેક રતલ ૬૨, દેલી ખાંડ રતલ બા, વેલાતી ઓરે જતા સુરખ્બાના 
ધણુા।જ ખારક કાપેલા કકડા તાળા પ્ર, તાન ઈંડાં ૩, સાટા માટે ગ્માટો 
"પૃષ સુજખ. ન 

આટાને ડાજે નણી તેમ સેકીને સુકે।। કરવે। અને માહે માખણુ મેળવીને 
વચમાં ખાડો પાડી ઈડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી ખુખ દોહવીને એ, ખાંડ 
તથા સુરખ્મે। નાખી ખુખ જ્ુદીને ખઆઢટે। ખાધી હથેલીપર જરા સાઢો 


ગઇ” 


વીવીધ વાંનો, છટકે 


લઇને નાનાં "ખાટાં લી'ઝુ જેટલા ગોળા કરી તેને સરખા દાખીને ચપટા 
કરવા તમને ભુ'જવાતાં પત્રાં ઉપર સુકી ધીમી ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવી. ગમતો 
ઝુદતતી વખત માહે બેક ચમચી લી'જુનું એસેન્સ ભેળવુ. 


બીસ્કોટ ખારી. 

મીલના પહેલાં ન ખરના શ્મૅેક રતલ ધઉના સ્‍ખાટાને યાળી તેમાં 
ખરક વાટેલું નીમક સવા તોળો સ્મને વધારે ખારી પસ'૬ હોયતો રોઢ 
તાળો તથા કઠણુ માખણુ તોળા પ મેળવી પફ્પેસ્ટ પાઇનામાં માખણુને 
ખનાવવા લખેલુંછે તે પ્રમાણુનજ પણુ તેમાં લપ્યા કરતાં મોટા કકડા 
કાપીને તે મ્મકેક ઉપરે ગોાડવી ઢગળો કરીને તેનો સરખો મોટો *યડધી 
ઇંચ જરો રે।ટલે। તેજ શતે ફેરવતી ફેરવીને વણુવો। સ્મને લીકર ગ્લાસની 
ધણી પતળી કીતા? વડે ખીસ્કીટ કાપી ગરમ ભડ્ડી અથવા ત'૬ુરમાં કકરી 
સ્મને ઉપરથી ખદામી રગની ખીસ્કીટ ભુ જવી. એમે ખીસ્કછીટ માટે ચરખી 
સ્મથવા ધીને। કસ્ટ કરવે। નહી. 


ખીસ્કોટ ખારી દહોની. 


મીલને। પહેલાં ન'બરને ધઉંને। ગ્માટો રતલ ૨, સો”્શુ' કઠણુ 
ચીકાસવાળું ધી શૈર્‌ ૦॥, 130'૦191 & 7201301 5 ઝ્ઠ્કા૦ 10૫: 
તથા ખારીક વાટેલું નીમક દરેક તોળા 11, સો”ડું ક્ઠણુ દહી તથા 
લગાડવાનું ધી ખપ મૃજખ. 

ગ્માટાને ચાળી તેમાં ધી તથા નીમક નાખી ખેઉ હચેલીથી 
ચાળીને શ્યાટામાં ખરાખર સેળવી બે કલાક હાંકી રયા ખાદ ખખપતું 
ખપતું દહી નાખી સેજ કઠણ સમાયો ખાંધી દસેક મીનીટ "જ્ુબતયેહુ ઝુ દયા 
પછી શ્માઢાને પાંથરી પોડુળા કરીને પછી પેસ્લી ફ્લે।ભનરમાં કમરસ હોય 
તેને વાઠી પાઉદર જેવો! કરીને ખટાની ઉપર ભભરાવી ખીજ દસેક 
મીનીટ એમજ ગઝુઘવેો યારબાદ જરા સાટા લગાડીને એમ મ્યાટાના 
વગચલાં ખાટાં લી'ઝીુ જેટલા સફાઈદાર ગોળા કરી હાથમાંજ તેની અડધી 
ઇંચ જાદી સરખી ગોળ ખીસ્કીટ થાપવી ગ્મથવા ખએેમ થાપ્યા પછી 
પાઠીયાંની ઉપર સુક્ીને તેની વયમાં સ્મ ગોડો ખોસી આરપાર સરખો 
જળ ખાડો પાડી સફાઇથી સરખી તાળ 3'ગ જેવી ખીસ્કીટ કરવી શ્મને 
ખીચ્જીટ બટર નવસારીની ખાએ ચોપડીમાંછે તેમાં લખ્યા મુન્ઝ્ખ ધી 





૭૮૪ વોવીધ વાન? 


લગાડેલાં જ્નુજવાનાં પત્રાં અખથવા “હ્તયામાંમ એ ખીસ્મીટને ગ્યડધી 
સ્માંગળ જેટલી સ્મકેકથી ૬ર મુકી તેમાંજ લખ્યા મુજખ પણુ સોનેરી 
રગની કકરી ભુ'જવી, લાલ કરવી નડી. પણુ એ ખીસ્ટીટ ધણી જલદી 
જુ જાયછે. નવસારીની ખીસ્કીટમાં લખ્યા જેટલો વપ્ખત એને લાગશે 
નણી. પેજલી ફર્લોન્યર નહી હોયતો તેને ખદલે બ તાળો કાર્મોાનેટ ઔઓવ 
સદાને વાટીને તે નાખવે।. એ ખીસ્કીટ ધણી સારી લાગેછે. 


બીસ્કોટ ચોજ્‌. 


ઉપર "ખાડી બીસ્કીટમાં લખ્યા પ્રમાણે એક રતલ મખાટાને 
ગ્મડધી ઇંચ જરો પડ્પેસ્ટ વણ્વે। સ્મને વેલાતી પનીરને જાયફળની 
""મણીથી ખમણીને તે ૫ર તોળા લહ જમે વણેલા પકપેસ્ટના ત્મડધા 
ભાગ ઉપર ખધે ખેક્સરખેો ભભરાવી ખાકીના સ્મડધા પડપેસ્ટને તેની 
ઉપર વાળીને પછી એક ઇંચના ત્રી'ન ભાગ જેટલુ અથવા સમડધી ઇચ 
જાદુ” સફાઇયી સર" વણીને ખારીક કીનારીના લીકરેગ્લાસ વડે ખીસ્કીટ 
કાપવી ગ્યને શુ'જવાનાં પત્ાંમાં સુકી ગરમ ભઠ્ઠી યા ત'૬રમાં ખીલીને પડ 


ન 


છુટાં પડે તેમ ખરાખર કકળી ભુ'જની. એ ખીસ્કીટ મક્નહની લાગેછે. 


ખીસ્કોટ ચૌજ્‌ ૨જી. 
મીલને પહેલાં નંબરને! ધઉંનો આયે; સે!જી કઠણુ માખખણું 
તથા જયફળની ખમણીથી "મમણેલુ વેલાતી પનીર દરક તાળા પ, તાજ 
1 ઇડાંની દાળ, લી'બુનું અસૅન્સ ઠીપાં ૨૦, વાટેલું નીમક તથા દશેલાં 
મરી ૬૨ક ચમઠી ૨, સાટા માટે સમારો ખપ સુજખ. 


આટાને ચાળી સેકીને સુક્રે કરી તેમાં માપ્ખણુ મેળવીને પષ્ઠી 
ખધેો સામાન ખરાખર ભેળી પાઠીયાંની ઉપર સેજ સાટા નાખીને એક 
ઇંચના ત્રીજા ભાગ જેઢલું ન્નદુ' વણી ખાતરીક જ૪ીનાર્‌નાં લીકરગ્લાસ વડે 
ખીસ્કીઢ કાપી ભુ'જવાનાં પત્રાંમાં મુકી મધ્યમ ભઠ્ઠાં યા ત'દુર્માં ભુ'જવી. 
સમે ખીસ્કીટનેો ટેસ્ટ ધણુ। સાર્‌। લાગેછે. 


ખીસ્કીટ ચૉકે લેટ. 


દેલી ખાંડ રતલ બા।, ખદામની ખીજ રતલ ૦।, ચાકોાશેટને। 
ભુકો તાળા ૨॥, તાજ ૪ડાં ૨ તી સડ્ટેદી, વેનીલા એસેન્સ યમચી 1, 
ગાલાખતું અંસેન્સ ટીપાં ૨૦. 


વોવોધ વાનો. ૭૮૫ 


ખદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છેલવાની શત આગે વીવીધ 
વાંનીમાં છાપેલીછે તેમાં લખ્યા યુજખ ખદામને છેલલી ધણીન ખારક 
પીસી તેમાં ઈડાંનતી ખેંક સફેદી ભેળી નરમ કરી "ખાંડ મેળવીને પછી 
ખાકીની એક ઉંડાંની સફેદી નાખ્તી. પછી ચાકોલેટમાં ખએેઉ અસન્સ 
ભળીને પછી ખધોા સામાન સાથે સૈળવી સોપારી જેટલી ગાળીખો કરી 
તેને જરા ધડુ' પાણી લગાડીને થ' ડી ભટ્ટીમાં સુકવવી. 


ખીસ્કીટ ચોકોલેટ ૨ જ. 

દલેલી ખાંડ તોળા ૬૭, માખણુ રતલ બા, મીલને। પહેલાં 
નબગને। ઘઉંનો તથા ચોખાને આઢમે। ૬૨ક તોળા હા, ચૉંકોલેટનોા 
ભુકો તોળા પ, તાજ ઇડાં ૨, વેંતીલા અંસન્સ ષમચી ૨, ગેોલાખતું 
અ્સન્સ ટીપાં ૨૦, બેજી'ગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨. 

ખેઉ ગ્માઢાને ચાળી ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકો કરી માખણુને 
છુ ઢી નરમ કરીને તેમાં મ રતલ ખાંડ, ઇઈડાંને ભાંછી ખાવાના કાંટાથી 
દાહવીને તે તથા બેકીંગ પા0૬ર મેળવીને સ્માઢામાં ભેળી ત્રુ'દીને ન્ટરૂર 
પડેતો જરા સાટો છાંઠીને ્યડડધી ઇંચ જદુ' વણી મર$52 મુનન્‍્ન્ખના 
ભ્માકારનાં પત્રાંથી ખીસ્કીટ કાપી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત દુ3માં ફીકી બદામી 
રગની ભુજવી. પછી ચૉંકોલેટમાં ખાકીનો સામાન ભેગી નરમ થાય 
તેટલુ પાણી મેળવી ધીમે ખળતે ધુ'ઠીને ઘટ થાયને એંસન્સ મેળવીને 
પછી ઉતારી જુકુ' થાયને ખીસ્કીટની ઉપર ચોપડવું. 


ખીસ્કોટ ચોખાના આટાની. 

મીલને પહેલાં નખરનેો ચોખાને આટે। રતલ ના, મીલનો 
પહેલાં ન'બરને ધઉંનેો। આટો; દેલી ખાંડ તથા માખણુ ૬૨ક તોળા ૧૫, 
તાજ ઇડાં ૨, લી'કુને। રસ નાતો ચમચો ?. 

મેઉ શ્યાટાને ચાળી ડાજે નછી તેમ સેકીને સુકો કર ઉપડાંને 
ભાંજ ખાવાના કાંટાથી દોહુવીને તે તથા ખાકીને। બધો. સામાન મેળવી 
ગુ'રીને મ્યાટે। ખાંધી ખીસ્ક્રીટ ચૌ કોલેટતી ૨ જમાં લખ્યા સુજખ વણી 
કાપીને મધ્યમ ભટ્ટી યા ત દુરમાં ભુ'જવી. 


ખીસ્કોટ જજીસ. 


મીલનેો પહેલાં નખરને। ધઉંનો મ્માટો તથા છુ દેલી ખાંડ 
દરેક રતલ બા, તાળજ' છડાં 5, ખોઃખરી કીધેલી કૅરવેસીદ તાળો ૦॥, 
શાકરીયાં ખાંડ ખપ સુજખ. 


૭૮૬ વીવીધ વાનો? 


સાઢાને ચાળી ડાજે નણી તેમ સેકીને સુકો કરવે। શ્નને ઇંડાંને 
ભાંછ ખાવાના કાંટાથી ખુખતરેહુ રોહવી તેમાં છુદેલી ખાંડ ભેળીને 
પછી ખધા સામાનને ખાટા સાથે મેળવી ખએેકરસ કરી ભુ જવાનાં પત્રાંમાં 
સર્ટેદ કોર્ર્‌ કાગ પાંથરી તેની ઉપર? ચમચા વડે છટી છુટી મેળવણી 
મુકવી ત્મને તેતી ઉપર શાકળીયા "ખાંડ ભભરાવી ગરમ ભઠ્ઠીયા ત દુરમાં 
૬સ મીનીટ ભુ જવી. 


બીસ્કટ તજની. 


દેલી "ખાંડ તથા કડણ માખણણું દરૈક રતલ ૨, મીલને। પહેલ 
ન'બરને ધઉંને સ્યાટો રતલ બા, તજને! ધણુ। ખારક છુંદેલો બુકે 
તોળા ૨॥, બેડી શ્યથવા રમ દારૂ વાપંત ગ્લાસ ૧, સાટા માટે ખીન્ને 
મ્માટો "ખપ સુજખ. 

મ્માટાને ચાળીને ડાજે નહી તેમ સેકીને તેમાં માખણુ મેળવીને 
પછી ખધેા સામાન અકેક પછી ભેળી પાણીથી શરાટૉ ખાંધી સારીકાની 
ચ્ુદ્વો અને પાટીયાં ઉપર સાટા નાખી તેની ઉપર પતળોા વણી ગમે 
તેવા *યાકાર્ના કટકા કાપી ભુ'જવાનાં પતરાંપર મેલી ગરમ ભદ્ટી યા 
ત'૬ુરમાં બુ'જવી. એ ખીસ્કીટને ટેસ્ટ સારૈ્‌। થાયછે. 


ખીસ્કોટઢ ડાયમંડ. 

ખાખે વીવીધ વાંનીમાં ખીસ્કીટ ખારી છાપેલીછે તેમાં લં"ખ્યા 
જેટલાજ ખધેા સામાન લઈ તેમાં લખેલી રીતે પણુ તેના કરતાં એ 
આટાને ધણુ કઠણુ ખાંધી ઝુ'દીને તેજ પ્રમાણે વણી માખણુ ચોપડીને 
કટકા કાપી ગ્યકેકપર્‌ મુઝ્યા પછી તેન રીતે પણુ એક ઇંચના ત્રીંન ભામ 
જેટલું ખેને જાદુ સફાઉથી વણુવુ(, પછી બે ઇંચ જેટલી ખીસ્કીટ થાય 
તેટલી ખધી મજહની ચમેક્સરપખધી ડાયમ ડ ગ્યાકારની ખીસ્કીટ ઢારવાળી 
છરી વડે કાપવી. યારખાદ સોઢી કઢાઉમાં પુરતું બી તાપી ચુશે બળતાં 
ઉપર મેલવું ગ્મને તે બરાખર કકડીને માણેથી ધુ'માડો નીકળેને અળવું 
પષીમુ' કરીને શ્ર સમાય તેટલી ખીસ્કીટ પાસે પાસે મુકી એક પડ 
કકરૂ' જ્ીકા લાલ રંગનું થાયને રવી નાખી ખીજી પડ એમન તળાયને 
અાંધરાંની ચમચથી કાઢી લેવી. એ ખીસ્કીટ મીઠી કરવી હોયતો ભાએ 
વીવીધ વાંનીમાં રીલ પારાં તથા મીઠાં તળેલાં છાપેલાંછે તેમાં લખ્યા 


વાંવોધ વાની. ૮૮૪ 


મુજખનેોા અમથો સ્‍્મથવા કેસર નાખેલો શીરે। તેના કરતાં ખેવડો 
અતાવવે। અને ઉપર લખ્યા પ્રમાણું પણુ નીમક ના'"ખ્યા વગર મ્મમથી જ 
ડાયમ'ડ ખીસ્કીટ ખનાવી તળીન કાહી લેવી ગને શીર્‌। થડા થયે હરી 
તેને પાછે! જર ગરમ કરીને પછી તેમાં ખીસ્ઝીટ નાખી શીરૈ। પીયે 
પછી નરા વારૈ કાઠવી. માહે ધણું। વખત રાખ્વી નહી તેથી તદન 
પોચી યણ જજે. 


બીસ્કોટઢ ડાપ્સ. 


સેો।9 મેદા ખાંડ શર બા, મીલને પહેલાં ન'બરને ઘઉંનો 
સ્યાટો તોળા ૨પ, ખોખર કીધેલી કૅરવેસીદ તોળા ૨॥, તાજ ઇડાં ૨૦ ની 
દાળ તથા ૬ ની સફેદી, સોજે મેલાખ ચમચી ૨. 


સ્યાઢાનૅ ચાળી ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકે। કરવે।. પછી ઈંડાની 
દાળને "૭ુબ રોહુવી સફેદીને કદણુ કફ ચઢાવી બે૧ ભેળીને તેમાં ખાડ 
મળવી જરા જરા કરી ખધો આટા ખરાખર ભળી કેરવેસીદ તથા 
ગોાલાખ નાખી બુજવાના પત્રા ઉપર વેફર પેપર સુકી તેની ઉપર છુઠી 
છુટી ગ્મકેક ચમચી મેળવણી મેલી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમા ભુ'જવી. 
ગ્માખએે ખીસ્કીટ ધણી સારી થાયછે. 


ખોસ્કોટ રોવર. 


મીલને પહેલાં ન'બરનો ધઉંને। ગઆટો રતલ ૦1, કઠણુ મા ખણુ 
તથા સોજી મેદા ખાંડ દરેક શેર ગા, તાન ઇંડાં ૨, છહુંદેલુ જાયફળ 
તાળા ના, સાટાનો *્માટો ખપ મુજખ. 


માટઢાને ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકે। કરવો, ઇડાંને ભાંછ દાળને 
ખુખ રોાહુવી સફેદીને કડણુ કફ ચઢાડી માખણુને ધુ'ટીને ઘણું નર્મ કરં 
તેમાં દાળ તથા સફેદી ભેળી ખાકીને। બધા સામાન મેળવી ઝુ'દીને ખાટે। 
ખાંધી સારો છાંઠીને પતછું વણી ખારક કીનાર્‌નાં ગ્લાસ વડે ખાીસ્કીટ 
કાપી શુ'જવાના સાફ પત્રાં ઉપરે સુકી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ભું'જવી. 
એ ખીસ્કીટ ધણી મજહતની લામછે. 


ખબીસ્કઢ નાળીચેરની, 


ખઆરીક "ખમણીથી સફેદ ખમણેલું નાળીયેર તથા દલેલી ખાંડ 
૬૨૪ રતલ ૦, તાજ ઇંડાં ૨ ની સફેદી. 


૭૮૮ વીવીધ વાનો? 


નાળીયેરમાં ખાંડ ભૈળી તેમાં ખપતી ખપતી સર્ફેદી નાખી ખુખ 
ભેળવી કઠણુ કરરી વૈફર પેપર્‌ને ભું'જવાતાં પત્રાંમાં મુકી તેની ઉપર છેટે 
છેટે *્મકેક ચમયા જેટલી મેળવણીને કાંઢા વડે મુકીને તેનો પડા રોકે 
ગ્માકાર કરી થ'ડી ભઠ્ઠી યા ત'૬ુરમાં સુકવવી. પણુ સેજખી લાલ થવા 
દેવી નશી. 


બીસ્કોટ નાળીચેરની ર જી. 


ઝીણા ૬દાંતાની ખમણીથી ખારીક સર્ટેદ પખખમણુલુ નાળીયેર 
તોળા ૬૫, દલેલી "ખાંડ તાળા ૨ ૨॥, -3*00713 & 2015015 કૉનિફ્લેશ્યર 
તાળા ૩।॥॥, તાજા ૪ડાં ૨ ની સડ્ેદી. 

સર્ફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે। અનને નાળીયેરને ગરમ ચુલા *્યાગલ 
મુકી તેમાં એ ભેળીને પછી સ્મકેક પછી ખધે। સામાન મેળવી ભુ'જવાનાં 
પત્રાંમાં વેડ? પેપર મુકી તેમાં શ્નકેક નાનો ચમચે। ભરી મેળવણીને 
છેટે છેટે રેડીને થ'ડી ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ભુ'જવી. 


બીસ્કૉટ નેપલ્સ . 


મીલનેા પહેલાં નખરનોા ધઉંનેો ગ્માટો તથા દલેવી પમાંડ દરેક 
રતલ ૧, તાજા ઇંડાં € ની દાળ તથા ૪૭ ની સફેદી, સાટાને શ્યાટો તથા 
સોજો નાોલાખ ખપ ચ્રુજખ. 

પ ડાંતી દાળને પબ રોડુવી સરફેદીને ક્ઠણુ કડ ચઢાવી બેઉ 
ભેળીને તેમાં ખધું શેળની વણુય તેવુ કડણુ કરવા ખપતો ખપતો ગોલાખ 
નાખી સ્માટો ખાંધવે। શમને સાટે। છાંટી એક ઇંચના ત્રીક્ન ભાગ જેટલું 
જાદુ' વણી ખારક કીનાવીનાં ગ્લાસ વડે ગોળ કાપવી ત્ષથવા કેોપ્પણુ 
કારનાં પત્રાં વડે કાપવી સ્મને મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુર્માં ભુ'જવી. 


બીસ્કોટ પટેટાનો. 


પટેટા જુ'જેલા ખાખ વીવીધ વાંનીમાં છાપેલાછે તે પ્રમાણે 
સોજા મોટા પટેટાને ભુ જી સ્મ દરને! ગર ચમચા વડે કાહી તે ૦ રતલ 
સવા અને તેને પોટેટો સેશર્થી તસ્મથવા ત્રાંખાતી કલઈભરૈ્‌લી 
યાળણીમાંથી છાંડી કાઢી તેમાં ખુબ દોહવેલી તાજ ઇડા ૮ ની દાળ, 
ખારીક છુ'દીને ચાળેલી ખાંડ રતલ ભા તથા ધણુ।જ ખારીક ડાપેલે 


વોવીધ વાનો? [૭૮૯ 


વેલાતી ઔરે'જને સુકો મુરગ્મો! તોળા ૨ જેળીને પછી છેલ્લે ૮ ઇંડાંની 
સર્રેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તે મેળવવી અનને એ મેળવણી તૈયાર કરવા 
મ્માગમચય જદાં સફેદ કોરાં કામજના ચોરસ નાના ૬દાખડા લાણીથી 
વળગાવીને બનાવી ઉપરથી ઉંધાડા રાખવા સમત તેને સોજી સંલેંડ આઈલ 
લગાડી એ મેળવણીથી સ્ષડધા ભરી તેની ઉપર થોડી ખાંડ ભભરાવી 
ભુ'જવાનાં પત્રાં ઉપર મુકી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'૬રમાં ભુ'છને ગમેતે તેની 
ઉપર તેજદાર? રગની જરા જૈલી મુકવી. 


ખબોસ્કટ પસસ્‍્તાની. 


મીલને પહેલાં નખરને ધઉંનેો ગ્યાોટે તથા દલેલી ખાંડ ૬૨8 
રતલ ના, ભાંજેલાં પસ્તાં રતલ બા, તાજા ઉડાં ૧૦ ની દાળ, વેંતીલા 
એંસેન્સ નાનો ચમચે! ૬, માખણુ તથા સાઢટાનો આટા ખપ સુજખ. 

પસ્તાંને છેલી ધણાંન ખાળીક છુ'દી ૪છડાંતી દાળને ખખુખ 
દાહવીને માહે તે ભેળી બાકીનો ખધે। સામાન એમાં ખરાખર મેળવી 
સેજ સાટા નાખી એક ઇંચનાં ત્રોજ્ન ભાગ જેટલું જનદુ' વણી લીકરગ્લાસથી 
ખીસ્કીટ કાપી મુ'જવાતાં પત્રાંને માખખણુ લગાડી તેમાં સુકીને મધ્યમ 
ભટ્ટો યા ત ૬ુરમાં કકરી ભુંજવી. 


બીસ્કોટ કૌંગર૨. 


મીલને પહેલાં નંબરનો ધઉંનો આટા રતલ ૬1, દલેલી ખાંડ 
તથા સો જી' માખખણ ૬રેક રતલ બા, દુધ ખપ સુજખ. 

ગ્માઢાને ચાળી ડાજે નહી તેમ સેકી સુકો કરી તે, માપખ્ખણુ તથા 
ખાંડ ભેળી ખપતું ખપતું દુધ નાપખખી પ્ઠુબ ઝુ દીને કઠણુ ત્યાગે ખાંધી 
તેના નાનાં ખાટાં લી'જુ જેટલા મોળા કરીને પાઠીયા ઉપર મુકીને તેને 
હાથની હથેલી વડે હાથનાં ગ્માંમળાં જેટલી લાંખી ખીસ્કીટ વણી 
ભુ'જવાનાં ષત્રાં ઉપર મુકી ગરમ ભઠ્ઠી યા ત દુરેમાં કકર્‌ી ભુ'જવી. 


બીસ્કીટ કૈટ. 


મીલને। પહેલાં ન'ખરનો ઘઉંનો આમા તથા છુદેલી સાજ 
""ાંડ ૬૨૪ રતલ ૦, તાજળ' છંડાં ૩, તાજ રાજખરી અયવા ઝાબધં; 
ફેસ્ટર શુગર તથા માખણુ ખપ મસુજખ. 


ક્હ્૦ વીવીધ વ ની? 


માટાને ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકા કરવો અને ખે ઉંડાંની 
દાળમાં છુ દેલી ખોંડને સારીકાતી મેળવીને પી તેમાં શ્આાટો તથા ચમક 
૪ડાંને ભાંજને તે સ્યાપ્ષ મેળવી માહે બે યમઠી નીમક નાખીને છેલ્લે 
આકજીની ખે સરેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તે ભેળી ભુ જવાનાં પત્રાંમાં માપ્પણુ 
શેાપડી તેમાં ખમે મળવણીને પેમ્ણી ઇંચ જેટલી પાંથઃ1 મધ્યમ ભદ્ટીમાં 
ભુ'% થ'ડી થાયને લાંખા સ્યાકારની 'ીસ્કીટ કાપવી. ષછી થોડી રાજખતી 
યા સ્ન્ોાખરીને ભષડી કીણાં શ્યાધરાંતી કલણભરેલી ચાળણીથી છાંડી 
લઇ તેમાં 'કેસ્ટર શુગર ભળીને કઠણ કરી ખીસ્કીટતી ઉપર ચોપડી થ'ડી 
ભઠ્ઠીમાં સુકીને સુકવવી. 

બીસ્કોટ ખટર. 

મીલનેો પહેલાં નખરનોા ધઉના આટો રતલ ના, મીલનો 
પહેલાં નખરના ઝીશુ। રવો તથા સે!” ક્ઠંણુ માખણણુ ૬૧ક રતલ ૦, 
પદરખાનાતું હૉપ્સનું તાજી' ખમીર તોળા પ, વાટેલું નીમક તોળો ૨, 
ખોખર કીધેલી કૅરવેસીદ તાળો ૦॥1, લગાડવાનું માખણું ખપ સુજખ. 

ગ્માટા ડાજે નણી તેમ સેકીને સુશ્ે 5૨ સમેને તથા રવાને યાળી 
તેમાં ખમીરને સારીકાની મેળવી ખાજીનો સામાન ભેળી ખપ પડેતો 
જરા પાણી લઈ કઠણુ આટો ખાધી લગભગ પોણુ। કલાક સુધી ખુખ 
ઝુ'દી ઉપર કપડુ ઢાંકીને આએ વીતીધ વાંનીમાં પાંઉ બનાવવાના છાપેલાછે 
તેમાં લખ્યા મુજખ ઉંફવાળી નગ્યામાં રહેવા ૬૪ તેજ પ્રમાણું તેયાર 
થાયને જેટલી નાતી મોઠી ખીસ્કીટ ખનાવવી હોય તેટલા સફાઇદાર ગોળ 
વીટા કરી છર વડે તેની ખએેક્સરખી ખધી કાતર કાપી ભુ'જવાનાં 
પત્રાંને જરા માખ્ખણું લગાડી કાપેલી મે।રદુ હેઠે ઉપર રહે તેમ તેમાં છુઠી 
છુઠી ખીસ્કીટ મુકી મધ્યમ ભટ્ટી અ ત ૬ુરમાં કકરી જું જવી. 


બીસ્કટઢ બટર નવસારીની. 


મીલને પહેલાં નખબરને ધઉંને શરાટો તથા પહેલાં નખરનેોા 
ઝીણુ। રવો! ૬૨ક રતલ બા, ધહુ' સોજી પણુ ચીકાસવાળુ ધી રતલ બા, 
જદા ખાંડ તથા સોજુ માખણ દરૈક તોળા ૨, વાટેલુ' નીમક તાળો ૨॥, 
બએ।ખની કીધેલી કૅર્વેસીદ તાળો ૦॥1, ભેળ વગરની ધણી શે શ્રઢાઉ 
તાડી પાઇંટ ૬, તાજી ઇડ્ઠુ ૨. 


વોવોધ બાની? છ્ટ્શૃ 


મ્માઢાને ચાળી ડાજે નહી તેમ સેકી સુકા કરી રવાને ચાળીને 
ખેઉ બેળીને તેના તણુ ભાગ કરી મે ભાગ જુદા રાખવા અમને એમેક 
ભાગમાં ખાંડ તયા ૪ડુ' ખેળવી તાડી નાખખી ૫૬૨ વીસ મીનીટ ઝુદી 
ષણુંજ પોચુ' લાહી જેવુ કરી ખે મેળવણીથી પાણ્યુ ભરાય તેટલાં મોટાં 
મમેક કોડીનાં વાસણુમાં ભરી ખમીર ચઢવા માટે સ્યાખી રાત ગરમ 
જગ્યામાં ઢાંકી રા'ખખવુ'. પછી સહવારનાં ખાકી રહેલા બે ભામ મ્માટા 
તથા રવામાં ખે ખમીરને ખરાખર મેળવી સાત તોળા થી, કૅર્વેસીદ તથા 
નીમક ભેળી ઉપરની પાણી જેવી તાડીને જુદી કાઢી હેડેના ઠરાને ખપતે। 
ખપતો માહે નાખી કઠણુ ખાંબી લગભગ પોણુ। કલાક સુધી પખ્ઝુખ ચ્રુ'દી 
ખઆકી રહેલાં પધીમાંધી ખીસ્કીટ જુ'જવાનાં સોજા પત્રાંને ત્મડધું ધી 
લમાડવું *્મને હથેલીને જરા ઘી ચોપડી અએ સ્યાટામાંથી નાનાં ખાટાં લી“બ્ુ 
જંટલા સફાઉઈદેર મેળા કરવા ગ્મને તે ગ્યકેકને ન્મથડાવીને નહી પણુ ખબે 
ઇંચને સ્તરે છુટયા છુટા પત્ાંતી ઉપ2 મુકવા. પાસે પાસે મુડયાથી 
ખીસ્કીટ ખીલ્યા પછી અકેક સાથે વળગી જાયછે. પછી ઉપર કપડુ ઢાંકી 
આવરચીપખાંનામાં ઉંફ્વાળી જગ્યામાં સાડા ત્રણુ કલાક રાખ્યા ખાદ ખાકી 
રહેલાં ધીને ખીસ્કઝીટની ઉપર ચે।૫ડી મધ્યમ ભટ્ઠીમાં પીળા ૪કા રગની 
ખીસ્કીટ જુ'જવી. પણુ ગ્ય'૬૨થી સમે ખીસ્કીટ પાંળના જેવી નરમ રહેછે 
માઝે કક4ી થવા સાર્‌' થ ડી ભઠ્ઠીમાં પાછી મુકવી તમને માહેથી ખરાખર 
કકઇરી થાયને કાઢીને ગરમ હોય તેટલાંજ ઉપર માપ્ખણુ ચો।પડવુ. ગમેતે! 
નવટાંક ખદામની ખીજને છેલીને બારીક સ્લાઇસ કાપીને ખીસ્કીટને 
આટો ચુ'દ્યા પછી માહે ભેળવી. ત ૬ુરમાં ભુ જવી હોયતો મોળ મત્રાંમાં 
ગ્મથવા સપાટ તળીયાંની કલધ્ાંભરે્‌લી ત્રાંબાની થાળીમાં ઉપર લખેલી 
રીતે ખીસ્કીઢ ખનાવીને ખમીર ચઢવા માટે સુકીને રહેવા રીધા પછી ચઢી 
ખીલીને લૈયાર થાયને ત દુરમાં થોડી રેતી પાંથરી તેને ચુલે મોટે બળતે 
મુકી હાંક્ણુ ઉપર ગામડી કોલસાને। પુરતા ઇંગાર સળગાવી ત દુર ખરાભર્‌ 
ગરમ થાયને ખળવું કાઢી નાખી હેઠે ધણાજ સેજ ઇંગાર રાખી ઉપર 
પુરતા ઇંગાર રહેવા ૬ઈ ઉપર લખ્યા સુજખ ખીસ્કીટને ઘી ચોપડીને 
થાળીને ત'દુર્માં ખેલી ઉપર સુજ્ખ બભુજછને તેયાર કરવી. ત'ડુરમાં 
ભુજાતાં લગભગ સાડાત્રણુથી ચારે કલાક લામેછે. ત'દુર નહી હોયતો 
ઉપર સુજ્ખ ત્રાંખાના ખુતચામાં ખીસ્કીટ મેલી ખીશે પછી ચુલા ઉપર તો 
પુરતા તાપ લાગી શકે નહી માટે હેડે ભાંયપર ચાર ઈઢ ત્મથવા નળીયાંને 


હહર વીવોધ વાનો? 


છુટાં છુટાં સરખાં મોઠવીને સુકી તેતી વચમાં રાપ્ખ પાંય4ી સળમાવેલા 
કોલસાને તેમાં ધણાજ થોડા છુટા છુટા સુકવા અને ઇંટ યા નળીયાંની 
ઉપર્‌ ખીસ્મીટ ભરેલા "ખુનયાને ગોડવીને મુકી તેની ઉપર ખીજે કલળવાળોા 
"ખૃ્નચો! ઉલટો ચપટ ઢાંકીને તેની ઉપર વધારે ઇંગાર રાખી તપાસતાં રહેવું 
ગ્મને હેઠેથી પીળા ધેરા રગની થવા સ્માવેને હેડેના ઇંગાર તદન કાઢી 
તાખી લાલ થવા દેવી નહી. પણુ ઉપરના ઇંગાર ખુજાતા જય તેમ થોડા 
કોલસા મુકીને વીજનતાં રહી ધણી તજવીજ રાખી ખરાખર કફરી 
ખીસ્કીટ ભુ'જવી. એકદમ ધગધગતા ઇંગાર મુડયાથી ખીસ્ક્રીટ ઉપરથી 
લાલ થઇ જ” ગ્મથવા ડાછ જરી અને તમ'દરથી કાચીજ રહેશે માટે 
તેની સ'ભાળ ૨।"ખવી, તેમજ ભુ“નતી વેળા વારવાર ઉપરને। ખુનચે। 
ઉંષાડયા કર્વેો। નહી, તેષી માહેલી વરાળ ખાહેર નીકળી જઈ ખીસ્કીટ 
દખાઇ જરે અને જુળેલી રહેશે નહી. આગ ખીસ્કીટ ધણી સારી થાયછે. 
ખનતાં સુષી ખે ખીસ્કીઢ ભદ્ટીમાંજ ભુજવી. પણુ ને તેમ નહીજ 
ખનેતાો પછી ત'૬ુરમાં યા પખ્રુતથામાં ભુ'જવી, કારણુ ભટ્ટીમાંજ ધણી 
સરસ ભુજ. 


ખીસ્કીટ બદામની, 


મીલનેો પહેલાં ન'ખરનો કીણુ। રવો; ખદામની ખીજ તથા 
દ્લેલી ખાંડ ૬રૈક રતલ બા, તાજ ઇંડાં ૪, ગોલાખ તથા આયો 


"ખપ સુજખબ., 

ખદામને છેલી જરા ગોાલાબમાં ધણી ખારીક પીસ્વી. ઉંડાંને 
ભાંજ સર્ફેદ થાય ત્યાંસુધી ખાવાના કાંટાથી "ખ્ુખ દોણહુવવાં અને તેમાં 
ખાંડ ભેળી રવો ખરાખર મેળવીને ત્રણુ ક્લાક ઢાંકી રાખ્યાં પછી માહે 
ખરામ ભેળી સેને ગોલાખ એક લીકરગ્લાસ મેળવી ખધુ' એકરસ કરીને 
જાડીનાં વાસણુમાં ખાર કલાક ઢાંકી રાખ્મવું. ત્યાર્ખાદ હાથને મોલાખ 
લમાડી નાનાં ખાટાં લી'કુ જેટલા મેળવણીના ગોળા કરી તેને દાખીને 
ચપટા કરી એક સોજા કલઇભવરેલા ખુનચામાં જરા ખમા ભભરાવી તેમાં 
ગોઠવીને મુકી તવા ખુતારાની સળીથી ખીસ્કીટનાં ઉપરનાં પૃડષર્‌ કાંઇ 
નકશી ત્યથવા ઝીણી ચોકડી પડે તેમ દાખીને મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં અથવા 
ત*દુરમાં કકરી ભું'જવી, પણુ લાલ થવા દેવી નણી, 


વોવીધ વોની. ૭૯૩ 


બીસ્કીટ બેંન્જર્સ જુડનો. 


ખીસ્કીટ કાનેરીડઝસ જુડની ભ્માત્મે વીવીધ વાંનીમાંછે તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણું પણુ તે ૪ુડને ખદલે સમાગમ જુડ લને તેજ રીતે ખની ખીસ્કીટ 
ખનાવવી. એમે ખીસ્કીટ સીક માણુસ તેમજ બચ્ચાંને માટે હલકીછે અને 
એનો ટેસ્ટ ધણુ। સાર્‌। થાયછે. 


ક 
બઓસ્કોટ બાલીના આટાની. 
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તથા મીલને પહેલાં નખરનોા ધઉંનેો આયા દરેક રતલ ૬૨, તાજ 
8ંડાં ૮ ની દાળ, કારમેો।નેટ ઔઓવ સોદા વાલ પ. 


ઘઉંના સયાટાને ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકે। ક4ી માપ્ખણુમાં ખાંડ ભેળી 
માહે ખાયા તથા ખીને ખધોા સામાન ખરાખર શેળવી એક ઇંચના ત્રીન્ન 
ભાગ જેટલું જાદુ' વણી ખારીક ઝીનારીનાં ગ્લાસ વડે માળ ખીસ્કીટ કાપી 
ભુ'જવાનાં પત્રાં ઉપર મુજી મધ્યમ ભટ્ટી યા તદુરમાં કકરી સર્ટેદ ભુ'જવી. 


ખીસ્કોટ મીલ્ક. 


મીલને। પહેલાં ન ખરને। ધઉંનો સ્માટો રતલ ૨, કઠણુ માખણુ 
રતલ બા, સોજી દુધ શૈર મા, સાટાને। ખાટો ખપ મુજખ. 


આટાને યાળી ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકો કરવે।. પછી દુધને 
કકર્‌। પાડી તેમાં માખ્ખણુ પીગળાવીને મ્માટામાં રેડી "ખુબ ગઝુદીને સટ 
ખાંધવોા, જેમ કરતાં ધણુ। કકણુ સ્માટો રહેતો ખીજુ' -૪૨। $ુધ લેવુ, 
લારખાદ જરા સાટો છાંઠી ધણુંજ પતળછુ' વણી ગસે તેવા શ્યાકારની 
ખીસ્કીટ કાપી જ્ુ'જવાનાં પત્રાં ઉપર મુકી મધ્યમ ભઠ્ઠો યા ત'દુરમાં ભુ'જવી. 


બીસ્કટ યૌર્કશીયર. 


મીલને પહેલાં નરને! ધઉંનેો આટો રતલ ૧, સેજુ' માખણ 

રતલ બ, તાજુ ૪ંડું ૨, વાટેલું નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૬, કારમે।નેઢ 
ખવ સોદા વાલ પ (બેખની ભાર), ધાડી છાસ ખપ સુજખ. 

*ઢાને ડાજે નહી તેમ સેકી સુકો કરી ઇંડાંને ભાંછ સારીકાની દોહવીને 

શ્યાઢામાં એ તથા ખીજે ખધો સામાન ખરાખર સેળવી ખપતી છાસ 

નાખી ખુખ ચ્રુ'દીને પોચે। ખાટો બાંધવે। ખને જરા સાટો છાંટી વણીને 

ગશે તેવા આકારની ખીસ્કીટ કાપી પુર્ત મધ્યમ ભટ્ટી યા ત દરમાં ભુ'જવી, 

પર 


૭૯૪ વીવોધ વાંતી, 


બીસ્કોટ રોક. 


ખદામની ખીજ તેોળા ૩, કડવી ખદામ તોળો ૨, વૈલાવી સુકો 
આરે'જનો સુરખ્મો તથા સોજી સદા ખાંડ દરેક તોળા ૨॥, તાજા 
ઇડાં ૩ ની સડ્ેલો. 


ખદામને છોલીને ધણી ખારીક છુંદવી. સ્રુરખ્ખાને ઘણુ।ન 
આશક કાપવે।. છંડાંતી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવા. પછી ખધેો સામાન 
સાથે બરાખર સેળવા ભુ'જવાનાં પત્રાંમાં વેફર પેપર મુકી તેની ઉપર એ 
મેળવણી છેટે છેટે *્યકેક નાનો યમચેો ભરીને સેલી થ'ડી ભઠ્ઠો યા 
તદુરમાં ખદામી રગની ભુજની. 


ખીસ્કોટ વેનતોલા. 


મીલનો પહેલાં ન'બરનોા ધઉંનો ખાટો તથા સોજી મેદા ખાંડ 
૬રક રતલ ગા, ક્ઠણુ માખખણુ તથા કરટ ૬રાખ ૬રેક રતલ ૦1, તાજ' 
૪ડાં ૨, વૈતીલા અસેન્સ ચમચી ૨, બેકીંગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ૬ અથવા કાર્બોનેટ ઓવ સોદા યમટી ૨, સાટાને ગટો 
"ખપ મુજખ. 


ખાઢાને ડાજે નહી તેમ સેકી સુદ કરવો, ઇડાંને ભાંજછને 
ખાવાના કાંટાથી દોહવવા. કર ટને સાડ કર સોજી ધાઇ કોરડી કશી તની 
ઉપર જરા ગ્યાટોા છાંટીને તેમાં ખરમોટવી, પછી માખણુને ધુઢી તેમા 
જરા જરા કર્‌ ખાંડ મેળવી ઇંડાં, દરખ તથા વેનીલા ભળી છઇેલ્ધે 
સ્યાઢામાં ભેકી'ગ પાકદર અથવા સોદા મેળવીને પછી ખધોા સામાત 
સાથે ભેળીને હુધેલી ઉપર પુરતા સાટે! લઇ તેની ઝીણી સફાપ્થી મોળી 
કરી હાથમાજ થાપવી અથવા એક ઈચના પાંચમાં ભાગ જેટલું પતળુ' 
વણી ગ્લાસની ખારીક કીનાશં વડે ખીસ્કીટ કાપી ભુ જવાના પત્રાંમા 
મભ્માટો ભભરાવી તેમાં મુકી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત દુરમાં જું'જવી. એ ખીસ્કીટ 
ધણી મજહતી વેલાતી જેવી થાયછે. 


બીસ્કોટે વંનીશ્યન. 


મીલનોા પહેલાં ત'બરનો ઘઉંનો આયે; કડણુ માખણુ તથા 
છુંદીને ચાળેલી ખારક ખાંડ ૬રક રતલ બા, બડી લીકરગ્લાસ ૨, તાજા” 
ઇડા ૪, રાજમરી થવા ખીજ કોઇ સોજી જમ તથા ખપઇસીંગ ખાંડની 
સડ્ેદ તથા માલાખી બનાવેલી તથા લગાડવાનું માણું ખપ મુજખ. 


વીવીધ વાંતો? છલંપ 


ગ્માટાને ચાળી ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકે। કરવા, એક મોટાં 
ખોલ યા તદન કલઇભરેલી તપેલીમાં છડાંતી દાળને ધુ'ઠી સફેદીને કઠણુ 
કફ ચઢાવી તે ભેળી બડી રૈડી માખખણુ પીગળાવીને તે નામી ખાંડ ભેળીને 
તેમાં જરા જરા કરી ખંધા ખાટો બરાબરે મેળવી લાકડાંના સોટા વડે 
"ખ્ખ ભેળી કીનારીવાળાં ભુ'જવાનાં પત્રાં યા સોજી કલધભરેલી થાળીને 
પુરતું માખણ લમાડી તેમા ૦। ઇંચ જેઢલી પતળી એ મેળવણી રેડી 
મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુર્માં ભુ'જવુ' ગ્યને થ'ડુ થાયને ડાયમ'ડ ઘાઢનતા 
ચાર ઇંચના કકડા કાપી યાલતી ધારદાર છરી વડે વષમાંથી સરખા ખે 
ભાગમાં કાપીને કાપેલા ભાગ ઉપર જામ ચોપડીને બેઉ કકડાને પાછા 
સાથે વળગાવી એ રતે ખધી કીધા પછી ગ્મડધી ખીસ્કીટતી ઉપર સફેદ 
તથા અડધીની ઉપર મોલાખી ન્ખાઈસી'ગ ૦। ઇંચ જેટલી પાંથરીને તે 
સુક્વા માટે પાછી થ'ડી ભઠ્ઠી યા ત'૬ુ2માં અ્ુકવી. 


બીસ્કોટ વૉટર. 


મીલને। પહેલાં ન ખરેનેો। ઘઉંના *્યાટો રતલ ૦1, સોજી માપખ્ખણુ 
તોળોા ર1, ષુંદેલી ખાંડ તથા કઠણુ ક્રોમ દરેક ઉપસેલા ભરેલા નાના 
યમચા ૩. 


મ્માઢાને ડાજે નહી તેમ સેકી સુકો કરી તેમાં ખધુ ભેળી જરા 
યડાં પાણીથી વણાય તેવે! કઠણુ બાંધી વેળણુ થાકી થાકીને પખુખ ઝુ'દવે।. 
પછી તેને સેજ સાટો નાખી પતળો વેફર જેવો વણી વાધ્ત ગ્લાસની 
ધણી ખારીક કીનારી વડે ખીસ્કીટ કાપી ખાવાના કાંઢા યા પતળી 
કાંમશીની ચીપ વડે સ ભાળથધી ઉંચકીને ભુ'જવાનાં પત્રાં ઉપરે ચુકી 
મધ્યમ ભટ્ટીમાં કકરી ખદામી રગની ભુંજવી, 


બીસ્કીટ સ્વાદીષ્ત રંગીન. 
તાજન' ૪ંડાં ૨ તી સફેદી, ખદામવું અએંતંન્સ ઠીપાં ૩૦, રગ 
અઆઇસક્રીમને ટીપાં ૨૫, સે।૪ સફેદ મેદા ખાંડ તથા માખણુ ખપ સુજખ. 


છડાંની સફેદીને ઇઠણુ કફ ચઢાવી તેમાં ખેંસન્સ તાખી માહે અકેક 
ચમચી કરી ખાંડ મેળવીને ખાંધેલા મ્ખાટાના જેવુ' કઠણુ કર તેમાંથી 
મમડધું સર્ટેદ જુદુ કાઢી સ્મડધાંમાં રગ ભેળવે! અમને સફેદ “દાં ફોરાં 


છટ વોવીધ વાનો? 


કાગજને માપખ્ખણુ લગાડી ભુ'જવાનાં પત્રાં ઉપર મુકીને તેમાં બેઉ જાતની 
શેળવણીને છેટે છેટે સોપારી જેટલી મેલી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં શુ'જવા સુકી 
ખીસ્કીટનો 2'ગ ખદલાઇને પ્યુલ્લો થાયને કાઢવી. 


બીસ્કીટ સ્વીસખરી પુણાની. 


મીલનેો તાજે પહેલાં નખરને। ઘઉંને મ્માટો રેતલ ૨, સોજું બણ જ 
કઠણું માખ્ખણુ તથા ખારીક દ૬દલેલી "ખાંડ દરેક રતલ ૨, તાજ ઇંડાં ૨, 
કાર્બોનેટ ઔઓવ સોદા તોળા ૦, દુધ તથા સાટાને। આટો ખપ સુજખ, 


આટાને ડાજે નહી તેમ સેકીને ખરાખર સુકો! કરવા અનને ઇંડાંને 
ભાંજ ખાવાના કાંટાથી "ૂૃ્ુખ દોહવી માખણુ સાથે મેળવી તેમાં થોડી 
ઘોડી કળી ખાંડ નાખી એન રીતે ખઆટે ભેળીને કૅરવેસીદ નાખી છેલ્લે 
સોદા મેળવી વણાયય તેવે। કઠણુ *્માટે। ખાંધવે।. જેમ કરતાં કદાય ધટે 
તોજ સેજ દુધ છેવુ'. પછી સ્‍્માટાના ચાર પાંચ ભાગ કરી તે અકેક 
ભાગને જરા સાટે છાંઠીને ખેક ઇંચના ત્રીજ ભાગ જેટલુ જાદુ' વણી 
ખીસ્કીટ કાપવાનાં નકશ્ીનાં પતરાં *્આવેછે તે વડે “થવા ગ્લાસ વડે 
ખીસ્કીટ કાપી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ધણી ઠ્ીકી બદામી રગની ભુ'જવી. 
ખીસ્કીટ કાપ્યા પછી તેની ખે।રદુપર આઆમોા વધે તે ખધે એકડો કરી તેને 
પાછે! વણીને તેની ખીસ્કીટ કાપવી. ગે ખીસ્ઝીટ ધણી સરસ થાયછે. 


ખબીસ્કોટ સવાય. 


મીલનોા પહેલાં ન ખરના ઘઉંના આટો તથા સોજી સડ્ેદ મેદા 
ખાંડ દરેક રતલ ના, તાજ ઇંડાં ૧, દલેલ) ખાંડ ખપ સુજખ. 

આઢટાને યાળી કેક ખનાવવાની શીતમાં લપ્યા મુજ્બ સેકીને 
સુકો કરવે।. ઈડાંને ભાંછ દાળને પ્યુખ દોહવી સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી 
છેઉને ભેળીને માહે મેદા ખાંડ મેળવીને પછી એખેમાં ખાટો બરાખર 
ભેળવા અને ભુ જવાનાં પત્રાં ઉપર કેર સર્ફેદ કાગજ પાંથરી તેની ઉપર 
યાર્‌ ઈંચ લાંખી શ્નને ખે ઇંચ પોહળી ખીસ્કીટની મેળવણીને ચમચા વડે 
છેટે છેટે રેડીને તેની ઉપર દેલી ખાંડ ભભરાવી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં 
ભુ'જવી નમને ઉપાડતી વેળા નરમ બ્રશને જરા પાણીમાં ભીજવીને 
ખીસ્કીટનાં કાગજની ઉપર પછવાડેધી ફેરવવી, જેથી ખીસ્કીટ કાગજયી 
છુટી પડયે. એ ખીસ્કીટ લાલ થડ નહી. ઉપર લખેલા સામાનની રે 
રતલ ખીસ્છીટ થાયછે બને એ લણી સારી બનેછે. 


વીવોધ વાનો. ૭૯૭ 


બુકા ખારા કાળા તથા સફેદ. 


ખકર।ના સર્ટેદ %કાની ઉપરની જદી ચામડી ક્રાહી નાખી ગમે તેટલા 
શોઢા કટકા કાપીને તે દોઢ રતલ લેવા. પણુ એ ખકા કોઈ વખત સારા 
રહેતા નથી માટે બ્રુકાના જરા કટકાને ચમઢીમાં ચોળી નેવે શ્મને તેની 
મદ? કાંકરી જેવું ચમઠીને લામેતો તે જુકા સાજન નહી હોવાથી કારી 
નાખવા, ષણુ તેષ્ર નહી લામેતો તે બકા સોજા જાણીને ગઆ વીવીધ 
વાંતીમાં મોસ્ત અથવા મરધી ખાશીમાં લપ્યા મુજખનેો સામાન લઇ 
૭૨ નાખ્યા વગર મજહુના ધીપર સેજ લીળા જેવા પકાવવા. પણુ એ 
જર્‌ા જલદી ચરૈછે માટે મોાસ્તના જેટલું પાણી એમાં નામવુ નહી. 
કાળા ખુકા હોયતો તેની ઉપર્‌તી ચર'ી કાઢવી નહી પણુ તેતી સાથેજ 
ઉભા યા ખાડા ખબે કકડા કાપી તે એક રેતલને ખારાં ગોસ્તની કાની 
પણુ જરાં વગર સેજ હઢીળા જેવાજ પકાવવા. 


બુકા મસાલાના કાળા તથા સફેદ. 


ઉપર ખારા ખુકામાં લખ્યા મુજબના સફેદ સથવા કાળા ખુકા 
તેટ્લાંજ વજનના લેવા તમને આગે વીવીધ વાંનીમાં મોસ્ત અથવા મચ્ધી 
મસાલાનાં પહેલાં સમથવા ત્રીજામાં લખ્યા પ્રમાણેનો ખધો સામાન લઇ 
તેજ રતે પણુ સેજ રસ સાથના એ જુકા પકાવવા, પણુ એમાં પટેટા 
તથા ઝીણા। કાંદા નાખ્વા નણી. 


બુન્ડી ખારો તથા મસાલાની. 


ચણાના ગ્મડધા રતલ સેજ સઆઢાને કળીને તેમાં મે તોળા ધીને 
ખર્‌ાખર મેળવીને એક કલાક ઢાંકી રાપ્યા પછી ખુન્ડી ખારી કરવી હોયતે। 
તેમાં ચ્મમથુ' વાટેલુ' તીમક ખએેક તોળોા ભેળવુ' પણુ મસાલાની કરવી 
હોયતો નીમક ઉપરાંત દલેલાં મરી તથા મરચાંની ભુકી ૬૨ક તોળો ગેક 
તથા દલેલી હળદ ત્મડધો તાળા પણુ ભેળવી અનને ભરેલુ' ખે પાશેર 
એટલે એક પાઇંટ થ'ડાં પાણીમાંથી જરા જરા કરી ખધુ' પાણી ચમચાથી 
અદર મેળવીને સેજ પણુ ગાંગડો રાખવો નહી. પછી આગ વીવીધ 
વાતીમાં લાડવા નાળીયેરના શ્માકારના છાપેલાછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે 
પણુ દોઢ શૈર ધીને મોદી કહાઇમાં કકડાવીને તેમાંજ લખ્યા મુજખના 
ઝારાથી ભાખે બેમાંતી જે ખેક મેળવણી હેય તેની ખુન્ડી પાડી તુર્ત 


છ્હ૮ વીષોધ વાનો? 


ખીજ ઝારાથી ેરવ ટ્‌રેવ કરવી ત્મને ખધી જુન્ડી મજાહની કકરી થાયને 
ખીજા ઝારાથી કાઢી લઇ ખાકી રહેલી એેળવણીની એનજ શતે ખુન્ડી 
ખનાવવી. બુન્ડી ધણી લાલ કરવી નણી. 


બુન્ડી મીઠી સાદી તથા કેસર્યા. 


ઉપર ખુન્ડી ખારી તથા મસાલાની છાપેલીછે તેમાં લખેલાં વજનને 
શ્યાટે તથા ધી લઇને તેન રીતે મેઉ ભેળીને એેક કલાક રાખ્વુ. પણુ 
ત્મડષે। કલાક થાય પછી ન્માખે વીવીધ વાંનીમાં લાડવા નાળીયેરના 
સ્પાકારના છાપેલાછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે પણુ સવા જર ખાંડને શીરે 
બનાવવો શ્મને ખુન્ડી સાદી મીઠી કરવી હોયતો એમજ ૩ખ્વો પણ 
કેસર્યા બનાવવી હોયતે। આગે ચોપડીમાં સેકીને છુંદેલી સયથવા વાટેલી 
કેસર છાપેલી તે પ્રમાણું પાંચ વાલ એટલે બેસ્માની ભાર સો।જ ખરી 
%સરને સેકી વાઠીને મે ચમચી થ ડાં પાણીમાં સારીકાની મેળવીને પછી 
૨2માં ભૈળવી., પછી શ્માટાને ધીમાં મેળવી રાખ્યાને ખેક કલાક થાયને 
ઉપર્‌ ખુન્ડી ખારી તથા મસાલાનતીમાં લખ્યા જેટલુ પાણી શમે મ્માટામાં 
તેમજ ખરાખર સળવીને એન ખુન્ડીમાં લખ્યા મુજખ તળીને કાઢયા 
પછી શીરામાં નાખ્વી શ્યને જરા વારે શીર્‌। પીયેને કાઢી લેવી, ધણે। 
વૃપ્ખત માહે રાખવી નહી તેધી બુન્ડી નરમ થઇ જગ. 


બુમલા ખાશા તાજ. 

ધણા બોટા તાજ ખુમલા હોયતો ૧ અને જરા નાના હોયતો ૮, 
કાંદ્દા રેર ૦1, ધી તોળા પ, સેજ ખોખર કીધેલુ' છરૂ' ઉપસેલી ભરેલી 
મયમચી ૨, લસણુની સડી કળી ૬, કોથમીર ઝુડી ૨॥ નાં પાદડાં, મોટાં 
લીલાં મરયાં ૨? થી ૨11, જલદ સરકા નાનો ચમચો શા, ચાખાનો ગ્યાટો 
"ખપ સૃત્ઝબ. 

ભાચ્મે વીવીધ વાંતીમાં જુમલા તળેલા તાજમાં લપ્યા પ્રમાણે 
સમારી ધણા મોટાના ખમે કટકા કાપવા તનને જરા નાના હોયતો 
અાખાજ રાખી તેમાંજ લખેલે હીસામે નીમક લગાડીને રાખ્યા પછી 
તેમજ ભાટો લગાડીને ધોવા. કોથમી૩નાં પાદડાં તથા મરચાંને ધાપને 
જરા જાદુ જેવુ કાપવું . લસણુને છે।લીને જુકા જેવું કાપવું. પછી 
કાંદાને છેલી ભુકા જેવા કાષી ખધા બુમલ। મકેકને સથડાવીને સુકાય 


વીવીધ વાંની?# [૭૯૯ 


તેટલા કલઇભરે્‌લા પાટીયામાં કાંદાને ધીમાં લાલ તળી માહે %૨ , લસણુ 
તથા ચોખાને શ્યાટો ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નાખી એ ખધાંને 
જરા તળીને નાના પાંચ ચમચા પાણી તથા સરકા રેડી કોથમીર મરયાં 
નાખી યચમચે ભેળી ખકૃમલા નાખીને તે મેળવ્યા પછી પાંથરીને મુકી ધીમે 
ખઉતે ઉધાડું 3પખવું ગ્મને કકર્‌। પડવા માડે કે બુમલા ભાગી ન્નય માટે 
માહે યમચ ફેરવવી નહી પણુ તપેલીને બેઉ હાથે કાંથામાથી પકડી 
હલાવીને બે મીનીટ ઇંગાર્‌ રાખ્યા પછી ઉતારવું, એ પારા બમલા સારા 
લામેછે, પણુ એને સાસ ખનાવવે નહી. 


બુમલા તળેલા તાજ. 


તાળ ખમલા ધણા મોટા હોયતો ખાર અને સાધારણ શ્ઞોટા 
હોયતો સોલ લેવા ત્મને તેને સમારી ડોકાં કાપી નાખી અદર ઘરભ 
હોયતો તે ભાગ એમન સાફ કરવો પણુ ધરભ નહી હોયતો પછી પેટ 
ચીરી તેમાંથી ખધું કાહ નાખી સોજા કરી પુછડી તરડને। કાંટો ખાધામાં 
ખાવેતો તેથી સ્વવઝુણુ થાયછે માટે તે ભાગ જર નહી પણુ પોણી ઇચ 
જેટલો! કાપી નાખ્વેો. તે પછી જુમલાને ઉપસેલા ભરેલા નાના બે યમચા 
નીમકમાં બરાખર મેળવીને વીસ મીનીટ રાપ્યા ખાદ ચોખાને ખાટા 
લગાડી સોજા ધોઈ ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી હથેલી વડે દાખીને પાણી 
કહી ના'ખ્વુ અને દણેલી હળદ તથા મરી દરેક સપાટ ભરેલી દોઢ ચમચી 
ભેળીને તેમાં બૃમલાને સારીકાની સ ડોવીને ષછી ચોખાના આઢાને 
પાટીયાં ગ્મથવા પાટળાની ઉપર પાંથરી તેની ઉપર ગ્મકેક ખુમલે। મેલી 
હથેલી વડે તેમાં ૨ળીને ખુ7મલાપર ગ્યાગો લગાડવે।. યારખાદ ચુલામાં 
ખધે ફરતું ધીમુ ખળતું રાખી તેપર સાફ કેોરડી લોહી સુકી તેમાં ધો 
ગ્‌થવા સોજી મીઠું તેલ થોડું નાખ્વું નને તે ખરાખર કકડીને ધુ માડો 
નીકળેને તેમાં *્મકેક સાથે સ્મથડાવીને નહી પણુ સેજ છુટા છુટા બ્ુમલા 
મેલવા. ધણુા। ખરાં લોકોને ઝ્૩ુમલા પોચા તળેલા પસદ ફોયછે અને 
વળી તેમ તળતાં જુમલાને કસ ખળતો નથી, માટે પહેલે હેઠેનું પડ 
ખરાખર તઈવું ગ્યને કોકને કકરા પસ'દ હોયતે। પોચા તળાયા પછી વધુ 
વખત ચુસે 2ાખ્વા શ્મને ખરાબ? લાલ ગમને કકરા થાયને ચુલાપર નણી 
પણુ લોહીને હેઠે ઉતારીને પછી ભાગે નહી તેમ સ'ભાળધી પહેલે જુમલાને 
તવાથા વડે ત્મળગા કીધા પછી તવાથાધી ફેરવી પાછા ચુણે સુકી ધગેતે! 


૮૦૦ વાંવોધ વાનો. 


ખીજ જરા ધી યા તેલ નાખીને ઉપર સુજખ ખીજી પડ પોચું યા કકરૂં 
તળવું. ખીજ રતે તળવા હોયતે। ઉપર લખ્યા જેવા ખુમલાને મેજ રીતે 
સમારીને પહેલે ધોવા. તે પછી ષુમલાને શાખા રાખ્વા ગ્મને ગમેતે 
પેઢાં તરફથી હેઠે પુછડી સુષી ખે ફાડચાંતી કાતી ચીરીને ફાડગાંને છટા 
પાડવાં નહી પણુ ચી*ેલા ભાગની સામી બે।ર૬દુપરથી વળગેલાન્ઝ રાખી 
મ દરના કાંટા સાથે માસ નીકળે નહી તેમ સફાઈ અને સ'ભાળયી છરી 
વડે ત્યાખે।જ કાંમો કાપીને કાઢી નાખ્વો, પછી એ અખા યા ચીરેલા 
ખુમલાને ઉપલે હીસામે ખે ચમચા નીમકમાં "ખરમોટીને સો।છ ત્રાંખાની 
કલરભરૈલી શોઠી ચાળણી યા બો।યાંમાં પાસે પાસે સરખ્ખા મેલીને ગમેક 
ખાલી તપેલીના કાંથા ઉપર મુકી અદર ખુમલામાં મેસ્તું આવે તેવુ 
કલપવાળુ' છાલઝુ ઢાંકણું યા રકાખીને યટી મેલી તેની ઉપર વજન સુકી 
ખાખા બુમલાને વીસ તમને ચીરેલાને પ ૬ર મીતીટ રાખીને પાણી ઝહરવા 
દેવુ'. તે પછી ધોતાં જદાં સર્ફેદ કપડાંને પાંધરીને તેની ઉપર ખધા 
ખુમલાને પાસે પાસે મેલી એમેવુંજજ ખીજી' કપડુ ઉપર પાંથરી ઉપર હથેલી 
દાખીને ખુમલાને કોરડા કીધા પછી ઉપરે સુજખ દુળદ તથા મરીમાં 
સ'ડોવીને ઉપલી રીતે આખા યા ચીરેલા બુમલાને પોચા શ*્થવા કકરા 
ગસ તેવા તળવા. 


બુમલા તળેલા તાજ મસાલાના. 


મસાલાના જ્ઠમલા તળવા હોયતો ચીચોરા કાઢેલી ત્યામલી 
ત્રણુ તોળાને કોડીનાં વાસણુમાં નાના તણુ યમચા ભવી સોજા સરકા 
સાથે હી ત્રણુ કલાક ભીનવી ૨।ખ્વી. તેટલાં લસણુની જદી પદર ફળીને 
છોલી ઉપસેલી ભરેલી ત્રણુ ચમચી 9૨ તથા મોઢાં સુકાં મરચાં ભે થી 
ત્રણુ સાથે સોજ્ન કોરડા પાતા ઉપર ખારીક પીસ્વુ' તમને આપલી 
ભીનવ્યાને ઉપર્‌ લ""યા જેટલે વખ્ખત થાયને તેને સારીકાની ચોળીને 
ધટ ડોહર્‌' કાહી લણ છુછામાં ખીર ખએેક નાનો ચમચો ભરી સરકે 
રૂડી ચાળીને બજીનું ડોહર્‌ કાહી લીધા પછી છુછાને રે”કી દેવો. પૃછી 
મંમેમાં પેણો પીસેલો મસાલો તયા સપાટ ભરેલી એક ચમચી નીમકઇને 
ખરાબર એળવવું'. ખીજ રીતે મસાલે। કરવો હોયતો તણુ તોળા આમલીને 
ઉપર સુજખ સરકામાં ભીનવીને ડોહર્‌' કાઢવું નને ચાર ઝુડી કોથમીર૩નાં 
કુમળાં ડાંપ'ખળાં સાથે પાદડાં લઇ મોટાં લીલાં મર્યાં બે થી ત્રણુ સાથે 
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ધોઇ તદન કોરડુ' કરી બેઉને સુકા પાતાપર પીસી તેમાં દેલી હળદ તથા 
મરી ૬૨૬ સપાટ ભરેલી દોઢ યમચી તથા નીમક સપાટ ભરેલી મેક 
યમચી મેળવીને ખે મસાલાને સ્મામલીનાં ડોહરાંમાં અરાખર ભેળવુ . 
લાર્ખા૬ ઉપર ખુમલા તળેલા તાજમાં લખ્યા જેટલા ખુમલાને તેમન 
સમારીને ગ્યાખાજ રખી તેટલુ” નીમક લગાડીને તેમાં લખ્યા જેટલે 
વખત નછી પણુ ત્મડધે। કલાક રાખ્યા ખાદ તેજ વીતે આયો લગાડીને 
સેજ ધોયા પછી સોજ' ષેોતાં જદા નરેમ સર્ટેદ કપડાંમાં આનખકેક ખુમલેા 
એલી ભામે નહી માટે સ'ભાળયી હલકે હાથે દાખીને સુકા કરવા. તે પછી 
ઉપ્‌ર્‌ લખેલી બેમાંની જે એક રીતથી મસાણે। ખનાવ્યો હોય તેમાં પહેણે 
ગમે ઝુમલાને હાથે સ'ડોવવા. પણુ એમ બુમલાની ઉપર મસાલો ખરાખર 
લાગતો નથી નમને ઉપ2થી લપસી “જાયછે, તેટલામાટે પછી સફાઇયી 
ઝેક જછુમલાને શ્યાંગળી વડે સરખો ખધે ખરાબર મસાલો લગાડી 
ચોખાના આખટાને પાઢીયાં સઅપથવા ગાળ પષાતળાની ઉપર પુરતો પાંથરીને 
પછી બ્ુમલાપરેધી મસાલો નીકળી નહી “ય તેમ તેની ઉપર મેલીને 
ઉપરનાં પડ ઉપર પુરતો આટો ભભરાવી મસાલો નીકળી નહી જય તેમ 
હથેલીથી દાખી દાખીને સફ્‌ાપ્તથી ખધે શરાટે। વળગાવવે।. પણુ એમ 
કરતાં ચુ'થાઇને મસાલો! નીકળે નહી તેની સભાળ રાખ્વી ત્યને એ રીતે 
ખધા બઆ્મલા તૈયાર થાય પછી લોહીને ધીએે ખળતે ચુલે સુકવી. પણુ એ 
ખુમલા થોડાં ધીમાં બરાખર તળાતા નથી માટે ધી જરા વધારે નાખી 
કકડાવી માહેયી ધુ'માડો નીકળેને તેમાં સેન છુટા છુટા ઝુમલા સુકવા 
તમને બળતાંપર તળતાં મસાલે। બળી જયછે માટે ખળતું ધીમુ'જ રાખવું, 
તેમજ તળવી વેળા તવાયા વડે ખુમલાને તેન જગ્યાપરથી "ખસેડવા 
પૃણુ નહી, કારણુ તેમ કીધાથી તેની ઉપરતું મસાલાનું પડ છુટુ પડીને 
ચુ'થાઇ જાયછે, માટે હેડેતું પડ ડાજે નહી પણુ ખરાખર તળાય પછી 
ખુમલાથી મસાલા છુટો પડે નહી તેમ સ'ભાળીને તવાથા વડે ફ્રેરવી 
ખીજુ' પડ ખેમજ થાયને કાઢવા, ગમેતે! સેજ મીઠાં તેલમાં તળવા. એમે 
મેઉ રીતના મસાલાના તળેલા બુમલા મજહના લાગેછે. 


બુમલા તળેલા સુકા. 


સેજ સુકા જ્ુમલાતાં પાંખ, પુછડાં તથા પેરુ છરીથી કાપી 
સમારીને સે।ન્ન કરી તેને ધોડી વાર ઉની ભેભટમાં ખોસીને બાહેર કાઢી 
હાાયથી ચીરીને સ્મ૬રતા કાંટા કાહી નાખી હીમડાં ઉપર એલી ખટાયી 


૮૦૨ વીવીધ વાનો, 


ઘોાકીને સરખા પોહાળા કરવા ત્યને લોહી યા પેણામાં ધીએે ખળતે જરા 
ધી ત્મથવા સોજા મીઠું તેલ કકડાવી તેમાં ખદામી રગના કકરા તળવા, 
ગમતો સમારેલા કુમલાને ચીરીયા વગર સ્મકેક ઇંચના કઢકા કાપવા યા 
નરો ૨ેસે। કરવો। સ્મને ગસેતો ધોઇ કપડાંથી નુછી કોરડા કરીને ગ્યથવા 
એમન રાખીને ઉપર સુજખ ધી યા તેલમાં કકરા ખદામી રગના તળવા, 


બુમલા તળેલા સુકા મસાલાના. 


ઉપર સુકા હુમલા તળેલામાં લખ્યા મુજખ ભેભટમાં ખોસી 
કાંટા કાઢી પોહેળા કીધા પછી ખુમલા તળેલા તાજા મસાલાનામાં બે 
જતને મસાલો લગાડીને તળવા લખેલુ છે તે મેમાંથી ગમેતે શેક ન્નતનો 
મસાલે। ખપજેગેો બનાવવો ખને એ ચીરેલા જુમલાનાં ખેઉ પડ ઉપર 
બધે સરખો જરા ચોપડીને પછી ધીમાં સ્‍્માંચે લોદી ઉપર યી યા મીઠાં 
તેલમાં તળવા. બળતાં ઉપર તળીયાથી મસાલો ખળી «જરે. વુમલાને 
ભેભટમાં ખોસીને કાંટો કાઢવાને બદલે ગમેતે આખાને જરા ખાષી ચીતી 
કાંટો કાદહી કપડાંથી નુછી કોરડા કરીને પછી મસાલે। લગાડીને તળવા. 


ખઆુમલા છુજેલા સુકા. 
સળગાવેલા ચુલામાંનતા ઈંગાર ઉપર નહી પણુ ઇંગારની હેટઠૈની 
ગરમ ભૈભટમાં ષ્ઠુમલા તળેલા સુકામાં લખ્યા મુજખ સમારીને સાડ 
કીધલા ખાખા સુકા બુમલાને ચીમટામાં પકડીને ખોસ્વા અને ત્રણુ ચાર 
મીનીટ પછી કાહી ટેખલ યા પાઠીયાં ઉપર મુકી હુથેલીયી ચોળવા, જેથી 
તેની ઉપર વળગેલી રાખ્ખ નીકળી જશે. પછી તેને ખએેમજ રાખવા 
ત્મથવા ચીરીને વચમાંને। કાંટો કાઢી નાખ્વો. એ ખુમલા પોચા રહેશે. 
પણુ કકરા। કરવા હોયતો મજહના મોટા બુમલાને ઉપર સુજખ સમારીને 
ખે ત્રણુ મીનીટ ભૈભટમાં ખોસ્યા પછી કાઢી રખ કાઢી ચીશને કાંટો 
કાઢયા ખાદ લીમડાં ઉપર ખતા વડે ત્નળગા થોકીને પોહેળા કીધા પછી 
એક સેઇ ગધેલને ધોડા છુટા છુટા ઇંમાર ઉપર સુકવી યા ચીમટાને 
ઇંગારપર સઝુકવે। અને ચીરેલા છુમલાની ઉપર સાફ ત્માંગળી વડે જરા ધી 
ચોપડીને ગલેલ યા ચીમટા ઉપર સુકી તેની ઉપર્‌ મરધીનાં સોજા પીછાંથી 
જરા જરા થી લગાડતાં જઈને ફેરવ્યા કરવા તમને બુમલા ભુ'જપ્નને 

મજહના કકરા થાયને કાઢવા, ધી ધણું લમાડવુ' નહી. 


વીવોધ વાંની? ૮૦૩ 


બુમલા શોરો પાયલા. 


યાખે સોપડીમાં જઝુમલા તળેલા તાજમાં લખ્યા સુજખ મોટા 
આર તાજ ખુમલાને સમારી ચીરી વચમાંને કાંટો કા]ીને કાઢી નાખ્યા 
પછી ગટો લગાડી ધોઇ નીમક લગાડીને રાખ્યા ખાદ તેમજ ચાળણી 
યા ખેો।યાંમાં ૫'૬૩ મીનીટ દાખી રાખ્યા પછી ચોખાના ગ્માટામાં ર્‌।ળવા. 
પછી પેણા યા ઉંડી લોહીમાં પુરતું ધી કકડાવીને ખળતાં ઉપરજ સફેદ 
તળવા, લાલ કરવા નહી. "ખાવી વેળા સ્મડધે શૈર પાંડનેો ધણુ ધાડે! 
શીર્‌।ક% ર ઉતારીને ગરમ શીરામાં ખુમલા મુઝી જરા વારે માહેથી કાઢવા. 


બુરીયાંની કાકડી, તુરીયાં, રોધી અથવા વે'ગણાંની. 


નમનું કુમળું પણુ ચરખદાર ગેસ્ત રતલ ૬1, મજહનાં ખીયાં 
વગરનાં કુમળાં વે'ગણાંને છેલી ચીરીયાં કાપીને પછી તેના તણુ ઇંચ 
જેટલા કાપેલા કટકા શૈર ૨, કાંદા તથા ધી ૬૨ેક ચૈર ૦11, ધાંણાજીરાંને। 
મસાલો ઉપસેલો ભરેલો નાને ચમચો ૨, નીષક તેોળો શા, સ્‍્માદુ 
તાળા ૦1, દલેલાં મરી તાળો ૦1, લસણુ તથા દલેલી હળદ દરૈક 
તાળો ન, કોથમીર ઝુડી પ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૩-૪, જુદનાનાં 
પાદડા ₹૦. 

ગોસ્તને સોજું કરી એક વખત ગરમ પાણીથી ધોઈને તેના 
વજનસમ્ના કટકા કાપવા. કોથમીર, મરમાં, જદતાને ધોઇને ખારીક કાપવું, 
મમાદુ લસણુને છેલલીને છુંદવુ'. વે ગનાના કટકાને એમન રાખ્યાથી 
કાળાં થઇ જાયછે માટે થ ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્વાં. યારબાદ કાંદાને 
છેલી ખઆરીક સેવ જેવા કાપી સેજ તપેલીમાં ધી નાખી તેમાં લાલ તળી 
માહે *્માદુ લસણ વધારીને તેમાં બધો મસાણે નાખી તેને ભુ'જને પછી 
ઝોસ્ત તથા નીમક નાખી મચે મળતી ખે રૈર પાણી વેડીને ઢાંકવું મને 
મેક કકર્‌। પડેને વે'ગણાંના કકડા નાખખવા. બધું જરા નરમ થાયને 
કાપેલી 'ોથમીર, મરચાં તથા જુદનો નાખ્વું *્યને ગોસ્ત ખરાખર ચરીને 
નરમ થાયને તપેલીમાંથી કાઢીને પછી વેગણાંને કરેછીધી સારીકાની 
ઘુ'ઠી નાખીને પછી બેસ્તને પાછું સ્મ દરે નાખવું. ગેઃસ્ત નરમ થયા 
સ્મમાઉ પાણી સુકઉબને જુરીયાંતી ધણી ધાડી થઈ ગઇ હોયતે। હાંકણુપર 
ખીજ્જી' પાણી ત્માપી તે ગરમ થાયને માહે રેડયા ફરવુ' અને ખરાખર ચરે 
પૃછી ઉપર્‌ સુજખ ધુ વુ, 


૮૦૪ વોવીધ વોનો. 


ખીજી તીતે બ્શીયાંતી ખનાવવી હોયતો ઉપર ચુજખનોજ બધા 
સામાન લેવે। અને ખધા મસાલાને ભેળીને તેના બે ભાગ કરીને એકમાં 
કાપેલાં વે ગણાંના કટકાને 'ખરેમોાટવા ત્યને આદુ લસણુ સાથે કોથમીર 
મરચાંને છુંદી “નથવા વીસી તેને રસ કાઢી ખાજીના ગ્મડધા મસાલામાં 
ભેળીને તેમાં ધોયલાં મરોાસ્તના કટકાને કોરડા કરીને તે આથી રાખવુ". 
પછી કાંદાને છેલી ઉપર સુજખ કાપી ધીમાં ખદામી ર'ગને તળી તેમાં 
પેલો રસ કાઢી લીધેલો આદુ લસણુ તથા કોથમીર મરચાંનો છછે 
નાખીને લાલ કરી માહે તખાથેલુ' ગોસ્ત તથા નીમક નાખી ચમચે મેળવીને 
ઢાંકવું ગ્યને તતરેને વે'ગણાના કટકા તથા કાપેલો કુદનેો નાખી ખે શેર 
પાણી રેડીને ઉપર સુજખ ખુરીયાંની તૈયાર કરવી. 

કાકડીની *રીયાંની કરવી હોયતો આજે ચોપડીમાં ગોસ્ત ત્યથવા 
મરધી કાકડીમાં લખેલુ 'છે તે પ્રમાણું કાપેલા કાકડીના કટકા બે શૈર લેવા, 
રાધીતી બનાવવા માટે કુમળાં દોધીના છે!લેલા કટકા એટલાંજ વજનના 
સ્તેવા, તેમજ ખીયાં વગરનાં કુમળાં તુરીયાંને છોલી જદી કાતરીઓા 
કાપીને તેપણુ ચમેટલી જ બે ચેર લેવી અને શમે ત્રણુ માંની કો્જધખી એક 
તરકારી વે'ગણાંને ખદલે લધને ઉપલી બેમાંની એક રાતે એની જુરીયાંની 
અનાવવી. ગે।સ્તને બદલે એક કુમળી ફરખે મરઘીના કટકાની ખુરીયાંની 
પણુ ઉપર મુજબજ ખનાવવી. 

બુરીયાની પચરસી તરકારીની. 


ઉપર કાકડી, તુર્‌ીયાં, દોધી અથવા વે ગણાંની ખુરીયાંની બનાવવા 
લખેલીછે તે સુન્‍્ન્ખ બ ગાર જાતની તરકારીના છેલલેલા કટકા તથા 
ધણીજ ખારીક સેવ જેવી કાપેલી કેચખીન તથા ધણી કુમળી પાપડી 
મળી *મે છ જતની ભેગી તરકારી ખધી મળીને બે રર લેવી તમને એન 
ખુરીયાંનીમાં લખ્યા સુજખને। ખીનેે બધો સામાન લઇ તેમાં લખેલી 
ખેમાંતી ગમેતે ખેક રીતે એ પચરસી તરકારી ખધી સાથે નાખીને ગેાસ્ત 
યા મરેધીની બુરીયાંતી બનાવવી. 

બુરીયાંની પાપડીનો. 

સોજું નરનું કુમછુ ફ્રેબે ગોસ્ત તથા ધણી કુમળી પાપડી ૬૨૭ 
રતલ ૧, કાંદા તથા સો”જુ' કઠણુ દહી દરેક શર ૨, ધી રર ના, તીમક 
તથા શમાદુ દરેક તોળોા ૨, લસણુ તોળો બા, સે।છ "ખરી ૬ેસર વાલ પ, 
જ્ાથમીર જુડી પ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરયાં પ. 


વોવોધે વાનો. ૮૦૫ 


કોથમીર મરમાંને ધોઈને ખારીક કાપવું. *્ાદુ લસણુને છેલી 
છુંદવુ. કેસરને ખેક ચમચા પાણીમાં ત્રણ કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી 
ખુખ ચોળીને તેનાં પાણીને દહીમાં ભેળવું અને છુંછે। ફેં” દેવે।. પાપડીને 
સમારીને થડાં પાણીમાં ભીનવી રાખવી. પછી ગોસ્તને સાફ કરી જરા 
મોઢા કકડા કાપી થ ડાં પાણીથી બે વખત ધોપને કોરડું કરી ગ્પાદુ, લસણુ, 
કોથમીર, મરચાં તથા નીમક સાથે ખે કલાક આથી રાખ્વુ*. પછી કાંદાને 
છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ઘીમાં લાલ તળી 
માહે આથેલું ગોસ્ત તથા પાપડી નાખી ચમચે મેળવી ઢાંકીને ઇંગારે 
રાખી ઢાંકણુપર પાણી યાપી માહે તે રૈડયા કરી ગોસ્ત તથા પાપડી તદન 
ચરી જયને કેસરવાળું દહી ભેળી અવારનવાર ચમચ કરવી ગમને તદન 
ઘીપર્‌ આવેને ઉતાર્વુ. એએ બુરીયાંતી પલાવ સાથે પણુ સારી લાગશે. 


બુરોયાની વેગષ્માં તથા દહીનો. 
સેજ ક્ડણુ મોલું દહી શૈર ૩, ખીયાં વગરનાં કુમળાં વેગણાં 
રર ૨, ધી શર ના, ગ્માદુ તોળો ૦1, જીરૂ' તથા નીમક દરૈક તોળોા ના, 
લસણુ તાળા ૦1, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૩, 
એળચી ૮, જયફળ વાલ પ, તજને। કકડો ઈંચ ૨. 


વેગણાંને છોલીને તેની સ્યડધી ઇંચ જાદી કાતરીખો કાપવી. 
મ્માદુ લસણુને છોલીને છુ'દવુ'. કોથમીર મરચાંને ધોઇ કેરડું કરી ધણું” 
ખારીક કાપવુ. ચએળચી, જાયફળ, તજ તથા જરાંને ખારીક છુ'દવુ મ્મને 
ગમે બધા સામાનને સાથે ભેળી માહે નીમક નાખી મે ભાગ કરી તયડધામાં 
વૈ ગણાંની કાતરીએઓ ને ખરમોટવી ગ્યને બાકીના અડધાને દહીમાં ભેળવુ. 
યારખાદ ધીને કલઇભરેલા પાઠીયામાં કકડાવી તેમાં વે:ગણાં લાલ તળી 
દણી સાથે ભેળીને તપેળીમા નાખી ધણુ। સેજ ઈમાર ઉપર તપેલી સુકી 
જુકુ થાયને વુતે ઉતારવી. શ્યાખએે છ્ુરીયાંતી પલાવ તથા જરખીરીયાન 


સાથે ખાવી. 
ખેકોંગ પાઉટર,. 


મીલને પહેલાં નખરનોા ચોખાને આટો; ખાઇ કારમોનેટ 
ઓવ સે।દા તથા તારતરીક એસીડ ૬૨ક રતલ ૦॥. 


ગ્માટો ડાજે નહી તેમ સેજીને તેમાંના ભીનાસ ૬ુર કરી સોદા 
તથા એંસીડને વાઠી ગાંગડા ભાંછને આઢટામાં સારીકાની મેળવી પત્રાંના 


#6૬ વાંવીધ વૉનાં# 
દાખડાઓમાં ભરી ચપટ ઢાંકી સુકી જગ્યામાં રાખવો. ખમીર ચઢવા 


અથવા ખીજ કોઈષેણુ મીઠાઇમાં અક રતલ ગ્યાટાતી શેળવણીમાં શે 
પાઉદરે ઉપસેલી ભરેલી ગેમેક ચમચી નાખવે।. 


એસન. 

કાંદા શર ૦1, ભેળ વગરને સોજે ચાળીને તોળેલો ચણાને 
આટો રેર ૦1, સો” મીઠું તેલ ભરેલુ પોણુ। પાશેર એટલે નાના ૯ ચમચા 
(રેજટસ્પુન), સોન નવાં સુકાં કોપરાંના ગ્મકેક ઇંચ જેટલા કાપેલા 
કટકા તાળા ૩, સઆગ્કુ' 9ર્‌ તાળો ૨, નીમક તોળોા બા, દલેલી હળદ 
તાળા બા, સુકાં મરચાં તોળો ન, લસણુની છુઠી મોઠી કળી ૧૨, 
કોથમીર ઝુડી ૪ નાં પાદડાં. 

કેોથમીરનાં પાદડાં કાઢી ધોઇ નીચવીને તેમાંતું ખધુ પાણી 
કાઢી પાદડાં નાનાં સોટા હોય તે પ્રમાણે અકેક પાદડાંના ખબે ત્રણુ ત્રણુ 
કટકા થાય તેટલુ' જદુ કાપવું, ઝીજુ કરવું નહી. લસણુને છેલવુ- 
જીરાંને ચુ'&ઢીને તેમાંથી સ્‍્મડધાંને ખેમ કાચુજ પલમાં છુરવું ગને 
ખાકીનું *યડધુ' ર્‌, મરચાં, લસણુ તથા કોપરાંના કટકાને ડીકરાપરે 
જુદુ' જુદુ' ખરાખર જુજીને પછી જરાંને ખલમાં સેજ જાદુ છ૬વું અને 
કોપર, મરયાં તથા લસણુને લાકડાંતી ખાંડણીખતા હોયતો તેમાં અને 
તે નહી હોયતો પછી પથરના કોરડા પાતાની ઉપર એ અકેક ચીજને 
સુકી ખતાને ઉભે પકડી તે વડે એવુ' છુ'દબુ' કે કીણું નહી થાય ષણુ 
“દુ' છુ'દઘાય ગ્નને તેમાં થોડા થોડા ઝીણુા। કટકા પણુ રહે. ચારખાદ 
કાંદાને છોલી જરે ભુકો કાપવો! અને ગાએ ચોપડીમાં મીઠું તેલ 
કકડાવવાની શીત છાપેલીછે તેમાં લખ્યા સુજખ કલઇભરેલી મોટી કઢાઇ 
મ્યથવા ષાઠીયામાં તેલને ખરખર કકડાવ્યા પછી તેમાં કાંદા નાખીને ફીકા 
લાલ રગના તળી તેમાં છ દેલુ' કાચુ' જર્‌' નાખી તેને જરા તળીયા ખાદ 
કાપેલી કોથમીર તયા ખીને ખધે। છી દેલો સામાન ભેળી ચમચે ફેરવ્યા 
કરવુ સમયને તે તળાવાને સોહડમ નીકળેને ત્માટા મેળવી તેને તળીને 
માહે હળંદ તથા નીમક ભેળીને વૃર્ત ઉતારી પાડી મે પાશેર થ'ડું' પાણી 
ખરાખર મેળવીને પછી પાછ ચુલે ધીમી ત્માંચે મુકી હેડે લાગે નહી માટે 
યોડો વાર *્યવારનવાર ચમચ ફેરવતી ચ્યને ષટ થાય યારે યમચ ડ્ેરેવ્યાન# 
કરી સેજ કઠણુ જેવુ' યટ જરા તેલ છુટું પડેને ઉતારવું. કોઇને વવ 


વોવોધ વાન? ૮૦૭ 
પસદ હોયતે। થોડો વધુ વખત ચુણે ફેરવ્યા કરી વધારે કડણુ કરવુ શ્મને 
ઉતાર્યા પછી તે વવરૂ' થશે. તીપ્ષ્ઠ નેષ્યે તો થોડાં મરચાં વધારે છેવાં. 


મમે બેસન છીંદુ લોકની વાંનીછે શ્મને ટેસ્ટમાં મજહનું ધાયછે, પણુ 
ખાજનીની ર્‌ટલી સાથે ખખાવામાં વધારે સાર્‌' લાગેછે. 


ખેસન ૨ જી. 


કાંદા શેર બા, ધી પાશેર ૧ થા ૧11, ભેળ વગરને। સાજે નણુાને, 
ગ્માટે। તોળેલો શૈર બા, સોજીં તાળીયેર તાળા પ, સો।જ નવી કોકમ નવટાંક, 
કોયમીર ઝુડી ૪ ના પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૩ થા ૪, ધાંણાજર:ાંને 
મસાલો તથા માપ્જ્ઠ 9ર ૬રૈક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨1, મરચાંની 
જુજી; દલેલી હળદ તથા મરી દવ૧ક સપાટ ભરેલી યમચી ૨॥, નીમક 
તોળા ૨, ખાદુ તાળા ના, લસણની મોઠી છુઠી કળી ૮. 


કોકમને સાફ કર ભાંછ કટકા કરી સેો।જ ધોઈને શ્રડધા 
પાશેર થ'ડાં પાણી સાથે કોડીનાં વાસણુમાં એક કલાક ભીનવી રાખ્યા 
પછી સારીકાની ચાળીને રસ કાઢી લઇ છછે ફેંકી દેવો, કોથમીમનાં 
પાદડાં તથા મરેયાંને ધોઇ કોર્ડું કરીને ઝીણું કાપવું. નાળીયેરને પાણી 
વગર્‌ પાતાની ઉપર જરા જાદુ જેવુ પીસ્વુ. ગ્યાદુ લસણુને છેલીને 
ખારીક ભુકો કાપવું. જીરાંને સુંઠીને ખોપ્ખર' કરવુ. પછી કાંદાને છે।લી 
બુકા જેવા કાપી કલધ્ભર્‌લી સોટી કઢાણમાં ઘી કકડાવીને તેમાં ફીકા લાલ 
થાયને વુત ઉતારીને અઆધરાંનતી ચમચથી કાઢી લઇ કઢાઇને પાછી ચુલે 
મેલી તેમાં પીસેલું નાળીયેર, ધાંણુા।%રાંનો મસાલે।, ખો"ખખર્‌' કીધેલું 
રૂ, *્યાદુ, લસણુ, હળદ તથા મળી નાપ્પી ચમચે ટ્રવ્યા કરવુ શને 
તે તળાવાનો સેોહડમ નીકળેને મરયાંની ભુકી ભેળીને ઉતારી પાડી 
ધીમાંથી કાઢીને ખીજ ર૨કાખીમાં મેલવુ'. પછી મે પાશ? થ ડું પાણી 
લળણંતે જરા જરા કર ખછું આટામાં ખરખર શળવી નીમક નાખીને 
કઢાધનાં ધીમાં નાખખી ચુલે ધીમે ખળતે મુકવું. પણુ એમ સુકી રાખ્તાં 
મ્માટેો હૈઠે $1ી જધને ગાગડા થાયછે તેઢલામાટે ચમચયા ડટ્ર્‌રવ્યા કરવું 
અને ગ્મડધું પાણી ખળી જર ધાડું થાયને તળેલો મસાલે। તથા કોથમી2 
મરચાં ભેળી ફેરબ્યાજ કરવુ ગ્યતે જરા વધારે ધાડું થાય યારે કોકમને 
કસ મેળવવો તમને ધાંનશાકની ધટ દાળના જેવુ યાયને તળેણે। કાંદા 
ભળી ઘી છુટું” પડીને મજહની રેટલી સાપે ખાવાની જસ કઠણુ દાળના 


€#૦૪# વોવીધ વાન હ 


જેવુ' થાયને ઉતારવું, ખમે રીતે અનાવેલુ' બેસન તુતે ખાવુ', પણુ રાખીને 
પાછું ગરમ કીધા પછી ખાવાતું હોયતો ઉપર પ્રમાણે તેયાર યયલાંને 
પાછું ગરમ કીધાથી ધણું કઠણુ થયાયથી તે સારૂ લાગતું નથી, માટે ઉપર 
સુજખ ધી છુટુ પડવા માડેને ઉતારી પાડવું તમને ખાતી વેળા ઉપર 
પ્રમાણે તૈયાર કરવુ. ધીના કરતાં ભરેલુ' પોણુ। પાશેર સોજી મીઠુ તેલ 
નાખીને ખનાવેલુ' વધારે સાર્‌ લાગશે. 
ખેસન ૩ જી, 

બટા કુમળા લીલા ગ્રીતપીજના દ૬ાંણા તથા કાંદા દરેક શર ૦, 
ધી નવટાંક, સોજા નાળીયેર તાળા ૩, સોને ચણાનો આસો તોળા ૨॥, 
સોજી નવી કોકમ તોળોા 9, નીમક તથા સાદુ દરક તોળો બા, દલેલી હળદ 
વાલ પ (બેશ*્યાની ભાર), ધાંણાજરાંને મસાલો ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
મરમયાંની જુકી સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, 


દાથમીરનાં પાદડાંને ધોધને ખા4ીક કાપવાં. નાળીયેરને સાફ 
પાતા ઉપર પાણી વગર ખઆતીક પીસ્વુ'. કોકમને સાફ કરી ધોઇને કોડીનાં 
વાસણુમાં મ્મડધા પારે? થ'ડાં પાણી સાથે બે કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી 
અરાખર ચોળીને કસ કાઢી લઇ છુછે। ફેકી દેવો. વટાંણાને ધોધને દાઢ 
પાશેર થ'ડાં પાણી સાથે ગમે? વાસણુમાં ઢાંકીને ધીમી ગ્માંચે ચુલે સુકવા 
અને જરા નરમ થાયને ઉતારવું. પછી કાંદાને છે!લી ભુકા જેવા કાપી 
કલઇભરે્‌લી તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં નાખી ફ્રીકા લાલ તળાયને તેમાં 
આદુ ભેળી તે તળાવાનેો સોહડમ નીકળેને ધાંણા છરાંને મસાલે।, હળદ, 
મરચાંની ભુકી, પીસેલું નાળીયેર, મ્માટો તથા કાપેલી કોથમીર મેળવી 
તેને જર તળીને પછી દોઢ પાશેર પાણી લઇ જરા જરા કરી તે ખધું 
અ'૬ર ખરાબર મેળવી નીમક તાખી વટઢાણાંને તેનાં પાણી સાયે માહે 
નાખી ખરાખર ખધું એકરસ કરી ઢાંકણું હાંકી ધીમી મ્માંચે રાખ્વુ, પણુ 
હેડે ઠરીને લાગી જયછે માટે વારવાર ઉંધાડીને હેઠે સુધી ચમય કરવી 
તમને ઘટ થાય યારે કોકમતું પાણી મેળવવું અને વધારે ધટ થાય પછી 
ઢાંકણું કાઢી નાખી ઇંગારે રાખ્વું પણુ હેઠે લાગવા દેવું નહી અને ઘી છુડું 
પ્ડે *્બને ઘઢ થાયને ઉતારી રે।ટલી *્યથવા ચાવલ સાથે પાવું. તીખાસ 
એછે જએેષ્જયેતો મરચાંતી ભુકી લખ્યા કરતાં ન્યડધી જ ઘેવી. એ બેસન 
મજહનું લામેછે. 


વોવોધ વાની? ૮ત્હ 


ખૌઇઈલ્ડ કસ્ટડે. 


ત્રણુ ટેબલસ્પુન મીલ્કમેડ કતરડેનસ્ડ મીલ્કમાં રોઢ પાશેર એટલે 
પાણી પાઇંટ થ'ડું પાણી ભેળી તાજ' ત્રણ પંડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટા 
વડે "ખ્ુખ દોહુવીને તેમાં મેળવી ટેસ્ટ પુરતું વેંતીલા અથવા લેંમન એંસૅન્સ 
નાગખ્વું નયને ધણા ખારીક ગયાંધરાંતી કલળઇભરેલી ચાળણીમાંથી ખધું 
ગાળીને સોજા જગમાં રેડવું ત્યને ઉકળતું પાણી એ જગમાં ભરાય 
નહી તેટલાં પાણીને મેક તપેલીમાં ચુલે કકડાવીને તેમાં જગ મેલી 
ગ્મ'દર ચમચે। ફેરવ્યા કરવો। અઅને ધટ થાયને શમે કસ્ટરે તીપ્સી કેક યા 
તીપ્સ પુડી'ગ સાથે ખાવામાં ગ્યથવા ખીન કે૪ ઉપ્યોગમાં લેવુ. 


બાક દા પાપડી. 


સે।9 ખાંડ શેર ૩, બોઈક'દાનેો ગયે તોળેલો શર ૨, સોજી” 
મીઠાનું ધી શર ૨1, ખદામની ખીજ શૈર મા1, મેદા સુંઠ; કાકડી; 
કાહોાળું; ખરખઝઠજ તથા રદોધી એ ચાર જતનાં મગજ દરૈક નવટાક, 
ઉજળાં મરી; પીપળીયુળના ગાંઠ તથા એેળચી દરક તોળોા ના, ધણેુ। 
સાજે તોલાખ નાના ચમચા ( દેંજટેસ્પુન ) ૪. 


અમેળચી નયફળને છુંદવું. સુંઠ, મરી તથા પીપળીમુળને છુંદીને 
તારની ચાળણીથી ચાળવું. બદામને છોલીને ધોવી. પછી સાફ મોઠી 
કઢાઈમાં ધીને ખરાખર કકડાવી માહેથી ધુમાડો નીકળેને પહેલે ખદામને 
તળી કાઢયા પછી મગજને જુદાં જુદાં તળીને ખે ખધાંને છુ'દવુ' સ્યને 
ધીમાં શ્માટાને છેલ્લે તળવે।. યારખાદ શીરે ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા 
પ્રમાણ ખાંડનો ટાઇટ શીરે કરી સેશન કલઇભરેલા મોટા પાઠીયામાં 
નામી તેમાં ખધે। સામાન ખરાબર મેળવી ધીને ખળતે ફેરવ ટ્રેરવ કરી 
ખ'ધાય તેવું કઠણુ થાયને ગોલાખ તથા એેળચી નનયફળ ભેળી ઉતારીને 
ધી લગાડેલા કલણભરે્‌લા ખ્્ુનચામાં પોણી ઈંચ જદું કાંસીયાથી થાપી 
હરેને કાપ સુકી થ'$ થાયને તવાથા વડે કકડા કાઢવા. નરમ પાક 
બનાવવો હોયતો! જરા પોચું હોય તેટલાંજ ઉતારવું. બે।ક દા બે જતના 
આવેછે. એેક સફાઈવાળી પતળી ચામડીના તમને ખીન ખડખચડી 
છાલના હોયછે તેમાંના પતળી ચામડીના સારા હોયછે, તેના ખખે કકડા 
કાપી તડકે સુડયાથી જલદી સુકઇને તેની છાલ ખતખખડીને નીકળી જાયછે 
ગને ટેસ્ટમાં પણુ મેજ મજહુના લામેછે. તેવા બાક દાને સુકવીને પછી 
માટે] દલાવવે।. 

પર્‌ 


(૧૦ વોવીધ વાની? 


બોટલ કૈટ. 

હવા તદન સુકી ભીનાસ વગરની હોય તે વખત 
તદન તેયાર થયલાં તાજ ફળને વુર્ત તોડી તેની ચામડી જરા 
પણુ એપ્ખવાય કે ફાટે નહી તેમ સ'ભાળથી નરમ કપડાંથી નુછીને 
સોજા કરી ડીચકાં કાઢી નાખવાં. હવામાં ભીનાસ હોય તે વખતે તોડેલાં 
ફળ ખીગડી જશે. પછી નરમ કૉર્ડના ચપટ ખેસ્તા ખુચની પોહેોળાં 
શોઢાંની કાચની ખાટલીખોા લેવી અને સળગાવેલી દીવાસળીને તેની 
સ્મ'૨ર પકડી માહેલી ખધી હવા ખળી જયને તુતેનાં તોડેલાં તાજા ફળને 
તુતેજ તેમાં ભઃ એક રતલ ફળે ન રતલને હીસાખે સોજી ખાંડ માહે 
સાથે ભરવી. પછી ખાટલીખો અકેક સાથે અખથડે નહી તેટલામાટે સુકાં 
ઘાસની નાતી ઉધણેુ। કરી દરેક ખાટલીમાં ભેરવીને પછી ઉંડાં મોઢાં 
તપેલાંમાં તેની ડોક સુધી થ ડું પાણી ભરી ચુલૅ ધીમે ખળતે મેલી 
ખઆઢટલીની અંદરનાં ફળ એક ભાગ જેટલાં સોસ#ને ખે ભાગ જેટલાં 
અદર યાયને ચુલો તદન થ ડો કરી નાખી તપેલાંમાંનું પાણી તદન થ'ડ” 
થાયને ખાટલીખોાને કાઢી ચપટ ખચ મારીને મીણુ લગાડીને સ્યથવા 
ર1જમથી પૅક કરવી, 


ખીજ ગીતે ફળ ભરવા માટે ઉપર સુજખજ ખાટલીખોને સુકી 
કરી તેમાં પડેપડ સેો।9 ખાંડ સાથે ડળ ભરી યપટ ખચ મારી સોજન 
જુકા વડે મોઢું ખાંધી લેવુ' અમને" ખાટલીખએ અકેક સાથે મ્મથડે નહી 
તેઢલામાટે થ'ડાં પાણીનાં તપેલાંમાં ખાટઢલીખઓ વચે સોજીં સુકું ધાસ 
સુકી તેમાં ખાટલીચ્ખાની ડોક હેઠે રાખીને સ'ભાળથી મેલી ચુણે ખળતે 
સુકવું સ્મને ફળતી ચામડી ફાટવા આવે યારે તુર્ત ખાટલીખઓ ને પાણી માંથી 
કલી લેવી. 

ખાંડ વગર સવમથાં ડળ ભરવાં હોયતો ઉપર સુજખ ખાઢલીખ 
તેયાર કરી તુતે તેમાં ફળ ભરી શ્મળગા જ્ુચ મારી થ'ડી ભઠ્ઠીમાં મુકી 
ખાટલીમાંનાં ફળ એક ભાગ સોસાય સ્મને તણ ભાગ જેટલાં ગમ'૬ર 
થાયને કાઢીને જુચને ઉંધાડયા વગર એમન ચપટ બેસાડી જુગ ઉપર 
વધે તેને છરીધી કાપી કાઢીને પછી ગરમ રાજમથી પેંક કરવી. એ ફળ 
ભરેલી ખાટલીઓને તદનજ સુઝી જગ્યામાં રાખ્યાથી મહીનાગખો સુધી 
સોજા રહેશે, પણુ સેજખી ભીનાસવાળી જગ્યામાં ખીગડી જરે, 


વાવોધ વાંની, ૮૧૬૨ 


ખીટલ સુપ. 

એક સોજી ભરેલી કુમળી મરધીને ગ્યા વીષીધ વાંનીમાં મરેધી તથા 
ખઢક સમારવાની રીતમાં લખ્યા ઝુજ્ખ સમારી કકડા કાપી એક વપ્ખત 
ય ડાં પાણીથી ધોઇને તે લેવી સ્યથવા ખકરાંનું ગર્દનનું મોહેરાનું નહી પણુ 
વચલા ભાગનુંયા સીનાતું સોજી મોસ્ત સવા રતલ લઉ તેને સાફ કરી ઉપર 
થરખી હોય તે ખધી કાઢી નાપ્પી ધોયા વગરન્ઝ ગમને તેમ નણી ગમેતે 
મર્ધીની કાની એને પણુ ધાવુ. પછી મરઘી યા નેસ્ત જે હોય તેને સોન્ન' 
ઊંમડાં ઉપર “નદા ખીમા જેવું છુ દી બોટલ સુપ ખનાવવા માટે પેચનાં 
હાંકણુની પોહેળાં માહઢાંની વેલાવી નાની ખરણી ગ્માવેછે તે હોયતો તેમાં 
છી'દેલી ચીજ ભરી માહે કથી બે ચમઠી નીમક, ખોખર કીધેલી ખે 
ત્રણુ એેળચો મ્મતે ગમતો ટેસ્ટ માટે છોલેલાં ખાદુના ચણુ। જેટલા ત્રણુ 
કકડા નાખીને સુપ ખનાવવેો., પણુ એવું વાસણુ નહી હોયતો પછી 
શ્ધાસર્‌ છ સાત ઈચ જેટલી ઉંચી લખોટેલી ઉભી નાની ખરણીમાં ઉપર 
મુજખને તેયાર કીધેલો સુપનો સામાન ભરવો નમને ખરણીની ઉપર 
ઢાંકણું ઢાંકી ર્‌ટલીના જેવો! થોડો ચોખાને! યા ધકંને। નટે। ખાંષી તેને 
દાહેક આંગળ જેટલો જદા ગોળ વીટો કરીને પછી ખરણીની સાથે ઢાંકણુ 
વળગીને ખ'ધ થાય તેમ ઢાંકણુની કીનારીની ઉપર ફરતો આટાને। વીટો 
મુકી સફાધયી દાખીને પૅેંક કરવું. જેમ જીધાયી પાણીની વરાળથી આયે] 
અ'ધાચશે અને ખરણીમાં પાણી જ નણી. એ રીતે બરણીને તેયાર કીધા 
પછી એક મોટી ઉંડી તપેલીમાં ત્રાંખાનું મોટું ઢાંકણું યા કોડીની રકાખીને 
ઉલટ સુકીને પછી તેની ઉપર સુપવાળી ખરણી મેલી તપેલીમાં પાણી 
ભરવું. પણુ ઉકળતી વેળા પાણી ઉછળીને બરણીનાં ઢાંકણુને લાગે નહી 
તેટલુ' એ છુ રાખી તપેલીને ચુલે સોટે ખળતે સુકી ઉપર ઉલટ્ટુ ઢાંકણું 
હાંકવુ. આગે પ્રમાણું એક ચુણે સુપ સુકવે। શ્યને ખીજ તપેલીમાં ખીજે 
ચુલે કકડતું પાણી તૈયાર રાપ્ખવુ' તમને સુપની તપેલીમાંતું પાણી ખળવું 
“ય તેમ માહે ખે પાણી ઉમેર્યા કરી ત્રણુયી સાડાત્રણુ કલાક સુધી 
સુપ ઉકાળયા ખાદ અ'દરયી ખરણીને કાઢવી અમને ખરણીને ઉંધાડી બધે 
સુપ કાઢી લીધા પછી છુછામાં સુપ ધણુ। રહી જાયછે તેને પોટેટો મૅશરમાં 
થોડો થોડે। નાખી દાખીને ખધેો સુપ કાહી લપ્જને પછી સુપષને સોન” 
ધોતાં કપડાંથી ગાળીને પીવે।. પોટેટો મૅશર નહી હોયતો પ૭ી હાવ 
ધોઈ સાફ કરીને પછી છુછાને દાખીને ખાકીનો સૃપ કાઢવે।, 


૮૧૨ વીવીધ વાંના. 


બાટી ખારી. 


સો” હાડકાં વગરનું નરતું નકી ગોસ્ત એક રતલ લેવું તનને 
તેને સોજી કરી તેની નાની સોપારી જેટલી ખેો।ઢી કાપવી ગ્નને એક યા 
ખે વખત થ'ડાં પાણીથી ધોધને સ્યાએમે ચોપડીમાં મોસ્ત અથવા મરધી 
"ખાર્‌ીમાં લખ્યા સુજખનેો ખબધેા સામાન નાખીને મજહની જરા લીળી 
જેવી સેજ ગેવી સાથની ગ્યથવા તદન ધીપર ગખઅે તેવી પકાવવી., "ખારી 
મીઠી બોઠી પસ'૬ હોયતો તૈયાર થવા તયાવેને એક્યી ખે નાના ચમચા 
ભરી શેોજે સરકે તથા ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી ખાંડ નાપ્ખી ઉપર 
સુજખ થાયને ઉતારવુ. 


ખોટી ચણીયાં. 


ઉષ્ર્‌ ખારી ખોઢટીમાં લખ્યા સુજખતુ એક રતલ નકછી ગેોસ્ત 
સેવુ' “નને તેની મોસ'ખી ચણા જેટલી ખે।ટી કાપીને ઉપર ખારી તથા 
હેઠે મસાલાની ખોટીમાં લખ્યા મુજબ ગસેતો ખારી અથવા 
મસાલાની મોટી પકાવવી. 


બાટી તળેલી. 


ખે વીવીધ વાંનીમાં તળેલી બે।1ટી પટેટાની સળી છાપેલીછે 
તેમાં પહેલુ લખેલુ'છે તે જુજખ બોડીને *્યાથી રાખ્યા પછી સરખી 
ગોળ કરીને ખેમજ શેવી ત્મથવા મસાલો ચોપડવો સ્મને તેમાંજ લપખખ્યા 
સુજખ પુરતુ ક્રીમ વળગાવી કઢાઇમાં ડુબતુ ધી કકડાવી રદોાહવેલાં ૪ડાંમાં 
બરાખર બોળીને પીજી લાલ બોા।ટઢીખએ તળવી. ગમેતો શયવાને ખદલે 
તૈમાંજ લખ્યા પ્રમાણું ખારી પકાવેલી મો।ઠીને તેજ રીતે અમથી અથવ 
મસાલાની તળવી, 


ખોટી મસાલાની. 


મસાલાની મે।ટી કરવી હોયતો ઉપર ખારી બોઠીમાં લખ્યા 
સુજખ કાપેલી ખેો।ટી શેવી ત્યને મે।સ્ત ન્મથવા મરધી ખારીમાં લખ્યા 
જેટલું ધી, કાંદા, આદુ, લસણુ લઇ તેજ પ્રમાણે કાંદાને કાપી ધીમાં તળી 
ખાદુ લસણુ વષારયા પછી ત્રણું ઝુડી કોથમીરનાં પાદડાં તથા શોઢાં 
લીલાં મરયાં બે યી ત્રણુ લઇ તેને ધોઇને ખારક કાપીને તે તથા દલેલાં 


વોવોધ વાનો? ની. 


મરી તથા હળદ ૬૨ક સપાટ ભરેલી ખએેક ચમચીને તપેલીમાં મેળવી જરા 
ભુ'ને પછી ખેો।ઠી તથા નીમક નાખી જરા તતરાવીને ઉપરે સુજખ 
પણુ ધણી સેન ગ્રેવી સાથનું મ”્નહનું પકાવવું. 


બીલ ચોખાના. 


રધવાના સેજ ચોખા તોળા હા, સોજી દુધ શૈર ૦1, કઠણુ 
કોમ ભરેલી પાશેર ૦11, ખાંડ તોળા પ, તાન્ન' ઇંડાં ૨, જાયફળ; જવ-ત્રી 
તથા તજ ધણ્યુ જ ખાળીક છુ રેલું ત્રણડે મળી ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, 
લી ગ્યડધાંની બારક કાપેલી છાલ, પાંઉનું ક્રોમ; ૪ડાંતી દાળ તથા ધી 
ખપ સુનજખ. 

ચોખાને ચુ'ઠી સેજ ધોઇ પાંચ છ ક્લાક થ ડાં પણીમાં 
ભીનવી રાખ્યા પછી પાણીમાથી કઃહી સો।જછ તપેલીમાં દુધ સાથે ભૈળી 
ઢાંકીને ઇંંગાર્‌ે મેલી ્મવારનવાર ઉંષાડીને ચમચે મેળવવુ અને કઠણુ 
થાયને ઉતારવુ'. પછી થ'ડ$ થાયને ખે ઇડાંને ભાંજ દાળને રાહુવી 
સફેદીને કઠેણુ કફ ચઢાવી એ તથા ખીજે ખધેોઃ સામાન એ ચાવલમાં 
ખર્‌ાબર્‌ મેળવી બે યચમટી વાટેલું નીમક «ખી નાના કરાખ જેટલા ખધા 
સરખા મોળા કરવા “નને ખપ નેગી ઉઇડાંતી દાળને ખાવાના કાંટાથી 
"્યુખ દોહવી તેમાં મોળી પાંઉનાં ક્રોમમાં ર।ળીને કઢાઇમાં ધી કકડાવી 
તેમાં તળીને મ્માંબરાંની ચમગચથી કાહીને ભાએ ચોપડીમાં સાસ કેશીને 
દાપેલોછે તેની સાથે પાવા. 


બીલ ચોખાના ર જ. 

સોજા રાંધવાના ચોખા રતલ બા, સોજી દુધ શર્‌ બા, પાંડ 
તોળા પ, છહુંદેલી ખેળચી તથા નયફળ ૨રૈક તેળાો મા, લીખુ ર ની 
ખારીક કાપેલી છાલ, સુકાં પાંઉનુ' ક્રોમ અથવા ધઉંનો જરો રેવે; ધી 
તથા ખીજ ભભરાવવાની પખાંડ "અપ મુજબ. 

ચ્રોખ્ખાને ચુ'ઠી સોજા ધોઈ મ્મડધા શેર પાણી તથા ત્રણુ યમટી 
નીમક નાખી સે।5 તપેલીમાં ઢાંકીને ઇંગારે મુકી અવારનવાર ચમચે। 
ફેરવવો અને તદન સુકું થાયને દુધ, લી'જુની છાલ તથા પાંચ તોળા 
"ખાંડ નાપ્ખી ઇેંગાર્‌ ઉંડું રાખી પાછું કડણુ થાયને ઉતારી એળચી 
જાયફળ ભેળો થડ થાયને નાના બૌલ કરી પાંઉનું કરીમ યા 3વામાં 
શ્‌ેાળીને કઢાઈમાં બી કકડાવી તેમાં તળીને મ્ાંધરાંતી થમચથી કાહીને 
ઉપર્‌ ખીછ પાંડ ભભરાવવી. 


૮૧૪ વૌવીધ વાંની# 


બીલ પટેટાના. 


ગ્યાએે વીવીધ વાંનીમાં પટેટા મૅશ્ડ છાપેલાછે તે સુજખ અૅશ્ડ 
%ીષેલા સેો।જ્ન પટેટા રતલ શા, સો” કઠણ માખણુ તાળા પ, નીમક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨1, દુધ; ઈંડાં તથા ધી ખપ સુજખ. 


મેમેક ઈડાંને ભાંછ માહે નીમક નાખી ખાવાના કાંટાથી ખાખ 
રાહવીને પપેટામાં મેળવી માખણુ ભેળી સેળવણી કઠણુ થાય તેટલું જર્‌। 
૬ુધ ભેળી નાનાં લીજી જેટલા બાલ ખતાવી "ખપ ભેગાં પ્ડાં ભાંછ 
રાહવીને તેમાં બોળી કઢાઈમાં ઘી કકડાવીને તેમાં તળવા. 


બીલ પનીરના. 


જાયફળની ખખમણીથી ખમણેલું વેલાતી પનીર તથા સુકાં પાંઉનું 
ક્રમ્ખ એટલે ક્રોમ દરેક રતલ ૦, માખણ તોળા પ, તાજુ પડું" ૨, 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, કાગમરીના દાંણા પ ખારીક છ૪ુંદેલા, 
ઘી ખપ સુજખ. 

નીમક, મર્‌ તથા પાંઉનાં ક્રોમ સાથે પનીરના ભુકાને સોજી ખખલમાં 
નાખી ખૂણુખ સળવી છડાંને ભાંજી ખાવાના કાંટાથી રોહવીને માહે તે 
તથા માખણુ ભેળી નાના ખાટાં લી'જુ જેટલા બૌલ કરી ધીને કઢાણમાં 
જરા કકડાવીને તેમાં ખદદામી રગના તળવા. 


ખાલ બદામના. 


ખરામની ખીજ રતલ બા, મેદા ખાંડ શેરે બા, આરેનજ યા 
માવુગાંનો સુકો! સુર“્બો રતલ ૦1, તાળ ઇંડાં ૩, લીઝ ૨ ની ખારીંક 
કાપેલી છાલ, મીલને। પેહલાં ન બરનો ધઉ'ને નસ્યાટો; ધી તથા ઉંડાંની 
૬ાળ પપ સુનખ. 

આશે વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસ્તાં તયા ચારે।ળી છોલવાની 
શતમાં લખ્યા જ્ુજખ ખદામને છે।લીને ધણી ખારીક ષુંદવી. મુર્ખ્ખાની 
સળી કાપવી. પછી ત્રણુ ૪ંડાંને ભાંજ દોહવીને ખદામમાં એ તથા 
લી'બ્ુનતી છાલ મેળવી જરા મ્યાટે। ભેળીને ગાળા થાય તેટલું કઠણુ કરી 
નાનાં સપરયન જેટલા બૌલ કરી ખપ જેગી ઉઈંડાંની દાળ દોણહુવી તેમાં 
બોળીને ધી કકડાવીને ઇંગાર્‌ે લાલ તળી શ્યાંધરાંની ષમચે કાઢવા ભને 
ઉપર મુર્ખ્ખાની શ્મકેક સળીને ડાંખખળીની કાની ખોસી ફોમ લી'બુની 
મ્માખે ચોપડીમાં લખેલીછે તેની સાથે પાવા, 


વોવીધ 'વાનો# ૮૧૫ 


ખાલમાં બાફેલા ખીમો. 


ગોાસ્તના બારીક છુ'દલા મ્મડધેો રતલ ખીમાને આજે ચોપડીમાં 
ખીસોા મોસ્ત શ્યથવા મરઘીના લખેલ્ોછે તે મુજબ પણુ ધીપર સુકા 
પકાવવેો સને છેલેલા ડબલખીન; ગ્રોતપીસના કુમળા દાંણા તથા 
ખઆરીક સેવ જેવી કાપેલી ફંચખીન શ્ેમે ત્રણ મળી શેર ના ને ખાષી 
માહેનું ખછું પાણી તદન કાઢી નાપખપી ખીમા સાથે ભેળીને માહે સપાટ 
ભરેલી ખએેક ચમચી મસાલે! ગરમ, વેલાતી સાસ નાનો ચમચો! ૨ તથા 
ઉપસેલી ભરૈલી -ગડડધી ચમચી પાંડ ભેળી બે ઇડાંને ભાંછ ખાવાના 
કાંટાથી દોહવીને તે મેળવવાં. પછી મગ્ધીનાં એક મોટાં ૪ંડાંને બાફી 
છોલીને તેના એકસરખા ચાર ઉભા કકડા કાપવા નમને ઈંડાં જેટલાજ 
શાટાં પાકાં ક્ઠણુ એક ટાસાટાંના પણુ ઇંડાંનીજ કાની સરખા ચાર 
કકડા કાપવા. ખે મોટા પટેટાને સેજ કઠણુ ખાડી છોલીને તેની ત્રણ 
ઇંચના વ્યાસની અને સ્મડધી ઇંચ જાદી ગ્મેક કાતરી કાપી ખે ઇંચના 
વ્યાસનું આઠ શ્મણીવાછુ કરણુના આખાકારનુ ગખેક કાગજ કાપી એ 
પટેટાની કાતરીની ઉપર મુકીને પૅન નાઇફથી પટેટાનું કરણુ કાપવું તમને 
ખાજી રહેલા પટેટાની ખધી એક સરખી સેજ જદી સળી કાપવી, પછી 
ઉપલા ખધે સામાન સમાય તેટલાં બોલને જરા ધી ચોપડી તેનાં 
તળીયાંમાં પટેઢાનું કરણુ સુક્વુ ગ્મને ઇડાંનો સફેદી તરફને। ભાગ તેમજ 
ટાસાટાંનો છાલવાળા ભાગ ખો।લમાં લગાડેલાં ધીને વળગે તેવી રીતે હેડે 
મુકેલા પટેટાનાં કરણુની નકશીના ખાંચામાં ટેકાવીને એક છંડાંનો અને 
મેમેક ટામટાનો કકડો શ્યાવે તેમ સફાઇથી સરખે સતરે સરખા ઉભા 
ગોઠવીને સુકવા સ્મને અ ખધાંની અ્મણીની ઉપર ટેકાવીને પેહલે પટેટાની 
સળીએખાને આડી સુકીને પછી તેની ઉપર ખી સળીએખોને ઉભી મુકીને 
તેની ચોકડીની તરેહ કરી શમે રીતે જેટલી ચોકડી થાય તેટલી બોલની 
કીનારી સુષી સુકવી. ઉપલી રીતે ખષુ સરખી સફાઇથી ગ્રોડવેલું હોયછે 
તો મજહવનું શેોભેછે. તે પછી બોલની વચમાંના ખાલી ગાળામાં 
ખીમાની શેળવણીને કીતારી સુધી સરખી ભરવી તમને બોલ ડપુ' ડુમે 
તેટલાં કકડતાં પાણીનાં તપેલાંમાં મેલને મ્રુકી તપેલીપર ઢાંકણું ઢાંકીને 
તૈની ઉપર પાંથરીને થોડા ઇંગાર મુકીને તુર્તજ ખાફવા માટે ચુલે મુકવું. 
ખીશેો ખડઇળને કઠણુ થાયને ઉતારીને બોલને ઉલટાવીને મ્ય'દરતુ આખુ ન 
કાઢલુ', બખોલમાં પીસ ભરીને પછી ત્યમથુ' મુકી રાખ્તાં પડું હેઠે ઠરી 
જઇને ખીગર્ડી ન્નયષછે માટે ભરીને વૃતેજ ખાફવા મુકવુ. 





વોવોધ વાંનો. 


ભજીયા ઇડાના. 

ગમેક સેજ 'કોરડી રકાખીમાં પાંચ વાલ કારબોનેટ ઔવ સોદા 
નાખી ભુકો કરીને સપાટ ભરૈલી એક ચમચી વાટેલું નીમક નાખીને 
પછી તાજ ચાર ઇડાંને ભાંછ તેની સફેદી એમાં ના'"ખ્વી કમને ખધી 
દાળને ખીજ રકાખીમાં કાઢી "ખાવાના કાંટા વડે તેને સારીકાની રોાહુવી 
પૃતળી કરી ધરનેો દણેલો। ધઉ'ને। અથવા મીલનેો ખીજા' નખરને। ઘઉંને 
ખે તોળા આટો અને તે નહી હોયતો પછી સોજે ચણાને ખે તોળા 
સટેો લઇ તેને દાળમાં જરા જરા કરી નાખ્તાં જઈ સેજખી ગાંગડી 
રહે નહી તેમ ખરાખરે સૈળવીને પછી ઇડાંની સફેદીને નીમક તથા સોદા 
સાથે કાંટાથી ક્ડઠણુ કફ ચઢાવી દાળમાં ખણું સારીકાની એકરસ 
કરવુ, શારખાદ એક મોટી કઢાઈમાં પુરહું ધી નાખી ચુલે ધીએે ખળતે 
સુકવુ મને તે ખરાખર કકડીને ગ્ય ૬રધી ધુમાડો નીકળે સારે મેળવણીમાંની 
પતળો સફેદી હેઠે ડરી જનયછે તેને પાછી ચમયાથી સારીકાની મેળવીને 
ધીમાં ટીપાં ટપકે નહી તેમ સ ભાળધી અકેક ચમચી જેઢલી શેળવણીને 
યમચા વડે કઢાઇમાં પારે પારે સુકવી ગ્મને હેઠેનું પડ ષેરા બદામી ર ગનું 
તળાયને ગ્માંધરાંતી ચમચયી ભછયાં ફેરવી નાખી ખીજુ પડ ચમેવુ જ 
તળાયને ખધાં ભજયાને ચમચથી કઢાઉઇમાં ડ્રેરવ ડ્રેરેવ કરવાં શ્યને મજહનાં 
લાલ કક થાયને ચમચમાં કાઢી અદરનું ધી નીપરાયને રકાખીમાં સુકવાં. 
મસાલાનાં ભજીયાં કરવાં હોયતો હલી તોળા કાંદાને છેલી ભુકા જેવા 
કાપી નીચવીને તેમાંતું બધું પાણી કાઢી નાખ્વું. મોટાં લીલાં મરચાં 
યમેકથીર્રદોઢ તથા ત્રણુ ઝુડી કોથમીરનાં પાદડાંને ધોઈ તદન કેરડાં કરીને 
ખાર્‌ીક કાપવાં અનને એ ખધાંમાં ધાણાજછીરાનેો મસાલો સપાટ ભરેલી 
મેક ચમચી, મરચાંની ભુકી, દલેલી હળદ તયા મરી દરૈક સપાટ ભરૈલી 
મ્મડધી ચમચી નાખી ઉપર સુજખ ઇંડાની મેળવણીને તેયાર કરી તેમાં 
કે બધા સામાન ખરાખર મેળવવો તમને ઉપર સાદાં ભજયાંમાં લ'ખ્યા 
મુજભનાં કકડાવેલાં ઘીમાં “8ને મેળવણી તેમજ જુક્વી પણુ મસાલાને 
લીધે ખે ભજયાં તળાતાં ધીમાં જ્રીણુ વેછે માટે મેને તે રીતે તળતાં 
ભામી જરે તેથી એક પડ ખરાબર લાલ તળાયને ડ્રેરવી નાખી ખીજીું 
પડ લાલ થાયને ઉપર યુજખ ચમચયી કાઢવાં. ભ બેઉ રીતનાં ખનાવેલાં 
ભજયાંનો સ્વાદ છઈડાંના પાળા જેવો લામેછે પણુ થ ડાં સારાં લાગરી નહી 
માટે ગરમ ગરમજ ખાવા, 


ઃફૃહ 


વોવોધ વાંનો# ૮૧૭ 


ભજીયા કસ્ટરના. 


મ્યાચ્મે વીવીધ વાંતીમાં કટલેસ કસ્ટરનામાં લખ્યા પ્રમાણે મોલું 
કસ્ટરે ખનાવવુ' શબને તેની ન્મડધી ઇંચ જેટલી જાદી, કેળાંની કાતરા 
હોય તેવા કકડા કાપવા સમને આગે વીવીધ વાંનીમાં ભજીયાં ચણાના 
ગટાનાં સાદાં તથા તરકારીનાંછે તેમાં લખ્યા ચયુજખના સામાનની 
મેળવણી ખનાવવી. પદ્ઠી મોઢી કઢાઇમાં પુરતુ ધી કકડાવી કસ્ટરના 


પ ૬ છરન- 


અમકેક કકડાને એ મળવણીમાં બે।ળીને ખધા ભમાં કકરાં લાલ તળવાં. 


ભજીયા કુટા અથવા કોળમનાં. 


તાજે કુટો ત્મથવા કોાળમ રતલ ના, કાંદા શર બા, મોટાં સુકાં 
મરચાં ૭, લસણની કળી ૧, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, જરૂ 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, કોથમીર ઝુડી ૩, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી 
યમચી ૬૧, ચણાને ન્માટે, ધી તથા સોજી માઠું તેલ ખપ સુજખ. 


લસણુને છે।લવું. કોથમીરને કુમળા ડાંડા સાથેજ લઇને ધોવી. 
કુટાને ચુઠી સેનને કરીને ધોાવે।. કોળમ હોયતો તેને પણુ એમજ સાફ 
%રેવી. પછી ખધા સામાનને પીસી કુટા યા કોળમમાં મેળવી થાપી શકાય 
તૈટલુ' કઠણુ કરવા ચણાને! ત્યાટો ભેળીને હથેલીપર ચષટાં ભજીયાં 
થાપવાં ગ્મને ન્મડધું ધી અને સ્મડધુ તેલ સાથે કઢાપ્નમાં કકડાવીને 
તેમાં ભજીયાં તળવાં. 


ભજીયા ખોમાના. 


હેઠે આગે વીવીધ વાંતીમાં ભજીયાં ચણાના સમાઢાનાં પાતરાંનાં 
તથા તરકારીનાં મસાલાનતાંછે તેમાં લખ્યા જુજ બની મેળવણી તેયાર કરવી 
ગ્મને તેમાં;ધણુ। ખારીક છુ'દેલો ગ્યડધે। રતલ કાચે। ત્યથવા સુકે। ખાફેલે। 
રાંધેલો ખીમેો ભેળીને સાડી કઢાઇમાં પુરતું ધી કકડાવીને તેમાં ભજવાં 
લાલ તળવાં. પણુ ચઅયેની મેળવણીમાં પાતરા, તરકાર। યા કેળાં લેવાં નહી, 
તેમજ પાણી પણુ એછું નાખીને મેળવણી કઠણુ કરેવી. 


ભજીયાં ચણાના આટાનાં પાતશાના તથા 
તરકારીનાો મસાલાના. 


સળ વગરને સોજે થણુાને માટે તોળેલો રેર ૦1, કાંદા તથા 
પ્રેટા ૬રૈક રૈર્‌ ૦, ચીચો।રા કાહેલી *્મામલી નવટાંક, મોઢાં સુકાં મરચાં 
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૫-૧૬, મોઢાં લીલાં મ૩યાં ૩-૪, કોથમીર ઝુડી ૩, તાજ ૪ડાં ૨, 
શોઢટાં પાકાં વસપ્નાં કેળાં ૨, લસણુને વચલો! કડો ૨, વાટેલુ' નીમક 
તાળા 1, 9૨ તેોળોા બા, દણેલી હળદ તથા કારમોનેટ ઔવ સોદા 
૬૨ક તોળા બા, ઘી તથા સોજુ' મીઠું તેલ ખપ મસુજખ. 

નાના ચાર ચમચા થડાં પાણી સાથે સ્યામલીને કોડીનાં વાસણમાં 
ખે કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ખધુ' ડોહર્‌” કાઢી પાછુ' ગમેટલુ'જ 
ખીજી પાણી રેડી ચાળીને ખામી રહેલું ડોહર કાઢી લઇ છુછે। ફેકી 
દવો. કાંદાને છેલી શુકા જેવા કાપી ન્મડધાને કાચે। રાખ્વોા શ્મને 
ગ્યડધાને જર ધીમાં તળવેો. નવટાંક પટેટાને બાષટી છોલીને ભુકે। કાપવા 
*મને ખઆંકીના કાચા ષટેટાને છોલી ભુકા જેવા કાપીને ધીમાં તળવા. 
કોથમીરનાં પાદડાંને કુમળા ડાંડા સાથેન લપ ચમે તથા સુકાં તથા લીલાં 
મરમાં ખધુ' ધો૪ કોરડું કર લસણુને છો।ના એ બધું સાથે ખારીક 
પીસ્વુ'. પછી ભ્ાટાને યાળી તેમાં નાના બે યમયા ભરી કકડેલું ધી 
ભેળવું અને ઇડાંને ભાંછ "ખાવાના કાંટાથી પ્ઝુબ દોહવી કેળાંને ષેોળી 
ખરાખર નરમ કરી છેલીને એમે ખેઉને આઢટામાં બરાખર મેળવ્યા પછી 
તેમ! ખાકીનો। ખધે। સામાન ભેળી માટી કઢા શ્મડધી ભરાય તેટલું 
તેમાં ખે ભાગ ધી ત્ખને મેક ભાગ તેલ નાખી ચુલે ખળતે મુકવું મ્મને 
માહેથી ખરાખર ધુ'માડો નીકળેને *્મકેક નાની ચમચી જેટલી યા તેથી 
પણુ જરા ખએોછી મેળથણીને ચમચી વડેન કઢાઈમાં જુઠી છુઠી સુકી 
જરાવારમાંજ મ્માંધરાંની મોઠી ચમચથી ડ્રેરવ ફ્રેરવ કરવું સ્મને મશનહનાં 
ખરાખર લાલ ભજીયાં તળાયને કાઢી લઇ એજ શતે ખધાં તળવાં. તેલ 
પસ'૬ નહી હોયતો ખધાં ધીમાંજ તળવાં. 

ખીજ રીતે ભજીયાં ખનાવવાં હોયતો યણુાને મ્માટો તેળેલેા 
શીર ૦॥, કાંદા રર ૦1, સોટાં લીલાં મરયાં ૪, કોથમીર ઝુડી ૩, જુદનાનાં 
પાદડાં ૨૨, તાજુ પડું ૨, વાટેલું નીમક તોળા ૨, આદુ તથા ધાંણા 
૭રાંને! મસાલો ૬રક તાળો બા, દલેલી હળદ; મરી તથા કારખોનેટઢ 
ઓવ સોદા દરેક તોળો મ, લસણુ વાલ પ (બેગ્યાની ભાર), મોટું પાકુ' 
વસપતું કેછુ ૨, ધી ગ્મથવા સોજીું મીઠુ તેલ ખપ સુજખ. 

ોથમીરનાં પાદડાં સાથે કુમળા ડાંડા લઇ ભમે તથા મઢેથાંને ધોઇને 
માર્ડું' કશી ખાદુ, લસણુ તથા કાંદાને છોલી ભે ખપાંને સાથે પીચનું. 


વીવીધ વાંનાં, ૮્જ્ટ 


જુદનાને ધોઇને ખારીક કાપવો. લારખાદ શઆાઢાને થાળી તેમાં ઉપર 
મુજખ ઇડુ' તથા કેળું ભેળીને પછી માહે ખષે। સામાન ખરાખર મેળવી 
જરા પાણી નાખી મેળવણીને ધટ કરવી, પતળી કરવી નણી નને 
ઉપલીનજ રીતે એ સેળવણીનાં ભજીયાં તળવાં. 


ભજયાંવાળા ખનાવેછે તેવાં ભજીયાં કરવાં હોયતો ચણાને! શ્યાટા 
રેતલ બા, કાંદા રતલ બા, વાટેલુ' નીમક તોળો શ, શખાદુ તાળા ૦।॥॥, 
ખોખર કીધેલુ' છર્‌ તાળા બા, છુંદેલાં મ; લસણુ તથા કારમોનેટ 
આવ સોદા ૬રક તોળોા બ, મોઢાં લીલાં મરચાં ૫-5, કોથમીર ઝુડી ૪, 
સોજી મીઠું તેલ ખાટલી ૦11. 


કાંદા, આદુ તથા લસણુને છે।લવું, કોથમીરનાં પાદડાં તથા કુમળાં 
ડાંખળાં લઇને મરચાં સાથે ધોવી અને એ ખધા સામાનને ખારક પીસી 
ગ્માઢાને કલઇ ભરેલા ખ્્નચામાં ચાળી તેમ નીમક નાખી જરા જરા 
કળી દોઢ પાશેર થ ડાં પાણીને ખરાઅબર મેળવી હાથની હથેલીયી પ્યુખ 
મથીને પછી બાકીના ખધોા સામાન તથા સોદા ભેળવે। નને મીઠું તેલ 
કકડાવવાની રીત ગગ વીવીધ વાંતીમાં છાપેલીછે તેમાં લખ્યા સુજખ 
માટી કઢાઈમાં તેલ કકડાવ્યા પછી ખળતું જરા ધીમુ કર શેળવણીમાંથી 
જર। જર। કઢાઉમાં છુઠી છુઠી મુકીને પછી કારાયી ભજયાંને ડ્ેરેવ ફેરવ 
૪3] કકરા લાલ થાયને કાઢી બેો।યાંમાં યુકી એન રીતે ખધાં તળવાં. 
ગમેતો છે!ાલેલા પટેટાનાં ધણાં પતળાં વેફર, વસઇનાં પાકાં કેળાંની 
મ્મથવા ખીયાં વગરનાં કેળાં જેટલાંજ પતળાં વે ગણુાની છે।!શેલી પતળી 
કાતરીએ। અથવા છેલેલા કાંદા યા છોળેલા શકરક તી પતળી 
કાતરીઓએને સેળવણીમાં બોળીને તેનાં ભજીયાં તળવાં. પાતરાંનાં ભજીયાં 
ખનાવવાં હોયતો ઉપર લખેલો ખીને કાંઈપણુ સામાન લેવે। નહી પણુ 
મ્મમથાજ મ્ખાટઢામાં નીમક નાખી પાણી ભેળી છેલ્લે સોદા મેળવીને 
પછી માથની ભાજનાં પાદડાં, ચોળાઇની ભાજનાં સઢાં પાદડાં અથવા 
મામાર્‌તા વેળા ઉપર પાદડાં થાયછે તે લેવાં અમથવા ખાવાનાં શોઢાં 
મ્ધકેક પાંનના ખખે ત્રણુ ત્રણુ કકડા કરવા તમને જે એક ચીજ હેય તેને 
ધોઇ કોરડું' કરીને આકેક પાદડું યા કકડાને મેળવણીમાં બે।ળી કહાઇમાંતાં 
કકડેલાં તલમાં મુકીને પછી ફેરવ ફેરવ કરી ભજીયાં પીળા ર'ગનાં થાયને 
કાઢી લણ એ તીતે બધાં તળાય પછી ષાછાં કઢાઈમાં તાખીને લાલ 
તળવાં. એ પાદડાં અયવા પાંતની ઉપર મેળવણી ધણી જ પતળી લગાડવી, 
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કારણુ સેદાને લીધે તળાતાં પછી મેળવણી જુળીને જદી થાયછે. એમે 
ખધાંમાં પાંતનાં ભજીયાં વધારે સારાં લાગેછે. કારમોનેટ ઔવ સોદા 
નણી હશૈતો તેને;ખદલે સેકીને ખારીંક વાટેલે પાપડખાર પણુ ચાલશે. 


ભજીયાં ચણાતા આટઢાનાં સાદાં તથા તરકારીનાં. 


સોન્ન ગ્યડલ। રતલ ષણુાના આખાટાને યાળીને તેમાં ઘી તોળા ૨, 
વાટેલું નીમક તાળો ૨ તથા કારબોાનેટ ઔવ સોદા તોળા બ મેળવી 
ધડાં પાણીથી ખાંધીને "ડુબ તરેહ મસળીને એક મોટાં બેોલલમાં યા 
કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખ્વો। અનને તેમાં જરા જરા કરી એક પાશેર 
થ'ડું પાણી ખરાખર ભેળી જરા'ના ગાગડો રાખ્વા નહી. પછી જરા 
તાન પાંચ તેળા કાંદાને છેલી બબે કટકા કાપીને પછી તેને ધણુ 
ખારીક સેવ જેવા કાપા તે તથા આખા ધાણુ। તથા આપ્પાં કાળાં મર્‌ 
દરક તાળા ૬॥ ને આઢાની મેળવણીમાં નાખી ખરાખર એકરસ કરવુ. 
થાર્ખાદ ઉપરે ભજયા ચણાના શ્યાટાનાં પાતરાંનાં તથા ત#કારીનાં 
મસાલાનાં દ।પેલાંછે તેમાં લખ્યા સુજખ મોઠી કઢાઇમાં સે” મીઠું તેલ 
કકડાવ્યા પછી ખળતુ ધીમુ કરી તેમાં એ મેળવણી છઠી છુઢી જરા 
જરા સુકી હેડેનું પડ ફ્રીકુ લાલ થાયને ફેરવી નાખી ખીજુ' પડ એમજ 
તળાયને ષમગચથી ભજયાંને ફેરવ ર્ેરવ કરવાં અને મવજહુનાં લાલ 
તળાયને ઝારાથી યા મ્માંધરાંતી મોઠી ચમચથધી કાઢવાં. એ ભજીયાં 
તરકારીનાં ખનાવવાં હોયતો ઉપલાં ભજીયાં ચણુ।ના મ્યાટાનાં પાતરાંનાં 
તથા તરકારીનાંમાં છાપ્યા મુજબ પટેટાનાં વેફર, વસઇનાં કેળાંની, 
વ'ગણાંની *્યથવા શકરક'4ની છેલેલી ધણી પતળી કાતરી «ે તે 
મેક લેવી અતે આગે ભજયાંમાં ઉપર્‌ લખ્યું છે તેટલાજ સામાનની તેજ 
શતે મેળવણી તેયાર કરીને પછી તેલ કકડાવ્યા ખાદ મેળવણીમાં એ 
ખકેક કાતર્‌ીને બોળીને ઉપર સુજખ એનાં મજહનાં કકરાંલાલ ભજીયાં 
તળવાં. એે ભજીયાં કાંદાની કાતરીનાં કરવાં હોયતો ઉપર પ્રમાણે 
બેળવણીમાં ખલ સામાન નાખ્વો પણુ તેમાં કાપેલા કાંદા લેવા નણી 
પણુ જરા નાના કાંદાને છેલલી તેની વેફર જેવી પતળી ગ્આડી ગોળ કાતરાખો 
ક્રાપી તેને મેળવણીમાં મે।ળીને તેનાં ભછયાં તળવાં. તેલ પસ'૬ નહી 
હોયતો ધીમાં ભજીયાં તળવાં. સોદા નહી હોયતો તેને બદલે સેકીને 
ખારીક વાટેલા પાપડપ્યાર એટલોજ સેવો. એ મેઉ મોતે ખનાવેલાં 
ભજીયાં સારાં લામેછે. 


વોવીધ વૉની?# ૮ર 


ભજીચા ચણાની દાળના. 


સે।% ચણુ।ની દાળ ભરેલી ટીપરી ૨ ગ્મને તેોળેલી રતલ જા, 
ઘણુંજ ખારીક ખમણેલું નાળીયેર તોળા ૭, નીમક તાળો શ, ત્માપ્ખુ' 
૪રૂં તથા ધાંણા। ૬રક તોળો ૨, મરચાંની ભુકી તોળે। ૦।1, દલેલી હળદ 
તાળા ૦॥, કારબે।નેટ એવ સોદા ત્યથવા સેકીને ખારીક વાટેલે પાપડ” 
ખાર તોળા બા, સોજી મીઠુ તેલ સ્મથથવા ધી ખપ સુજખ. 

દાળને ચુઠી સેજ ધોઇ પાંચ છ કલાક થ ડાં પાણીમાં ભીનવી 
રાખ્યા પછી માહેથી ખધુ પાણી કાઢી નાખીને પાતા ઉપર સેજ જદી 
જેવી પીસ્વી, ખ।ા4ક કરવી નહી. ધાંણા તથા 9ને ખારીક છુ'દવુ. 
પછી પીસેલી દાળમાં બષુ બરાખર ભેળી નાના ચાર પાંચ યમચા જેટલું 
પાણી મેળવી મેળવણીને જરા પોચી કરી ભજીયાં ખધી જાતની દાળના 
ગ્માએ્મે વીવીધ વાંનીમાંછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું ધી ન્યથવા તેલ કકડાવી 
તેમાં લખ્યા મુજખ ગમે તેટલાં નાનાં મોટાં ભજીયાં હથેલીપર 'ખડખગચડાં 
થાપી ત્યથવા કીણી લખોટી જેવાં કરીને તળવા સુકી લાલ તળીને 
ગ્માંધરાંની ચમયયી કાઢી ક્લઈ ભરેલી યથાળણી યા બૉ।યાંમાં મેલી એન 
રીતે ખધાં તળીને ચટણી કોથમીરની આએ ચોપડીમાંછે તેની સાથે 
ખાવાં. કાચી કેરી હોયતો તેને છોલી ચણા જેટલા કકડા કાપી તે 
શૈર ૦1 ને દાળમાં ખીજ ખધા સામાન સાથે ભેળવી. 


ખીજ રતે ચણાની દાળનાંઃભજીયાં કરવાં હોયતો ચણાની દાળ 
ભરેલી ટીપરી ૧, ચીચોરા કાઢેલી ખખઆમલી નવટાંક, દલેલી હળદ; સેજ 
મર્યાંની ભુકી તથા વાટેલું નીમક દરેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
દઘેલાં મરી; ખોખર્‌' કીધેલું ૪ર તથા ધાંણુા। ૪રાંને મસાલો! ૬૧ક 
સપાટ ભયેલી ચમચી ૨, કારબો।નેટ એવ સે।!દા શથવા સેકીને ખારક 
વાટેલો પાપડ'ખાર તોળોા બા, ષી ત્યથવા મીઠું તેલ ખપ ચુન્ઝખ. 


નાના ચાર ચમચા થ'ડાં પાણી સાથે સ્મામલીને કોડીનાં વાસણમાં 
ખે કલાક ભીનવી રા"ખ્યા પછી ચોળીને ખધેં ડેહર્‌' કાઢી ખીજી નાના 
ચાર'ચમયા પાણી રેડી ચાળીને આકી રહેલુ ડોહુરં કાઢવું. દાળને ઉપર 
લખ્યા પ્રમાણ ભીતવીને પીષ્યા પછી તેમાં શ્યામલીતું ડોહર્‌' તથા ખીન્ને 
અધા સામાન ભેળીને ઉપલીજ રીતે ધી શ્યથવા તેલમાં ભજયાં તળવાં. 
નીમક અણું લાગેતો યાપમી જેને ખીજાં ટેસ્ટ સુજખ પેળવણીમાં ભેળવું. 


૮૨ર્‌ વોવીધ વાંનો? 


ભજીયા પટેટાના. 


સારી જતના સોાન્ન પરેટા શર ૨1, છડાં ૪, દુધ નાના ચપ્રયા ૨, 
ક્રેથમીર ઝુડી પ, સોઢટાં લીલાં મરમાં ૬, વાટેલું નતીમક તાળો ૦॥, 
કારબોનેટ ઔવ સેો!દા વાલ પ (બેસ્માની ભાર), ધી ખપ સુજખ, 

કોથમીરનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધોઇ કોર્ડ કરી બેઉ ધણુંજ 
ખારીક કાપવું. પટેટાને સોજા ધોઈ નદી કાત રીએ કાપી નરમ ખાષઠી 
છોલીને ખરાખર મૅંશડ કરવા. ઇડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી સારીકાંની 
રાહવી તેમાં દુધ તથા સોદાને ખરાખર મેળવીને પછી પટેટોમાં ભેળીને 
માહે કોથમીર, મરચાં તથા નીમક મેળવવુ. યારખાદ એક મોટી કઢાધમાં 
પુર્તુ'ધી નાપખ્પી ચુલે સુકી કકડીને માહેયી ચ્રુ'માડો નીકળેને મ્યકેક 
ચમચી ભરી એ મેળવણીને ગ્મ'૬ર છુઠી છઠી નાખી મજહનાં લાલ કકરાં 
ભજીયાં તળી લી'કુ તીચવીને અથવા વેલાવી સેસ સાથે ખાવાં. મસાલા 
વગરનાં ભજીયાં કરવાં હોયતો તેમાં કોથમીર, મરમાં, દુધ તથા સોદા 
નાખવો નહી પણુ ઉપર સુજખ પટેટાને મેશ કરવા અને ઇડાંમાં એક 
નાનો ચમચો! ભરી કાચું ધી નાખી ખૂખ દોહપીને તે તથા નીમકને 
પટેટામાં સેળવી ઉપલી જ રીતે અં મેળવણીનાં ભજીયાં તળવાં. એ ખેઉ 
4તે ખનાવેલાં ભજીયાં સારાં લાગેછે. 


ભજીયા બધી જનતની રાળના. 


ગણુ; વટાંણા; લાંગ ગ્યથવા મગ ગ ચારમાંથી કોઇપણ એક 
“તની દાળ ભરૈલી ઢીપરી ૨ સ્મને તોળેષી રતલ શા, કાંદા શેર ૦1, 
વાટેલુ' નીમક તોળા ૨ થી ૨॥, કારમોાનેટ ઔવ સોદા તોળોા ૦1, ધી 
સ્મથવા સોજી મીઠું તેલ ખપ સુજખ. 

ભજીયાં ચણાની દાળના શ્ાચમે ચાપડીમાંછે તેમાં લખ્યા સુજખ 
દાળને ભીનવી રાપ્યા પછી તેમજ પીસ્વી. કાંદાને છોલીને જરા જરો 
જવા ભુકો! કાપવો. પછી સોદા તથા નીમક ભેળી તેમાં થડું પાણી 
નાના ચાર ચમચા એળવીને પછી પીસેલી દાળમાં એ તથા કાંદાને ખરખર 
ભેળવુ” શ્મને મોઠી કઢાઇ ધીથી ન્યડષી ભરી ચુણે ધીમે ખળતે સુકી 
માહેથી ખરાખર યુખમાડો નીકળે તેટલું કકડાવવુ' અને તેલ હોયતો 
શામે વીવીધ વાંનીમાં મીઠું તેલ કફડાવવાની રીતમાં લપ્યા ચુજજખ 


વીવીધ વાની, ૮૨૩ 


કકડાવવું. પણુ એમ કકડે તેટલાં ભજીયાં જેટલાં નાનાં મોટાં કરવાં હોય 
તેટલી મેળવણીને હુધેલીપર મુકીને લીસાં નહી પણુ ખડખચડાં જેવાં 
ગને પતળાં ચપટાં ભજયાં યાપવાં, જાદાં થાપવાં નહી, કારણુ ભજીયાં 
તળાવાં જુળીને જરદાં થાયછે. ગમેતો ઝીણી લખોટી જેટલી મેળવણીતી 
ખડખડી મોળીખો બનાવવી. પછી ભજીયાં યણુતી દાળનામાં લપ્યા 
સુજખ એ ચપટાં મ્યથવા મોળ ભજયાંને લાલ તળી ને ખાએ ચોપડીમાં 
ચટણી કોથમીરનીછે તેની સાથે ખાવાં. ખી% “તની દાળના કરતાં 
ચણુની દાળનાં ભજીયાં વધારૈ સારાં લાગેછે. સોદા નહી હોયતો તેને 
ખદણે સેકીને ખા”્|ીક વાટેલેો પાપડ ખાર ચાલશે. 
ભજીયા ભેજના. 

કટલેસ ભજતા સ્માએ ષીવીધ વાંનીમાંછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું એેંક 
ભેજ્ન'ની જાળી કાઢી ધોઈ કેોરડું કરીને ઝીણું કાપી તેમાં દણેલી હળદ 
તથા વાટેલુ' નીમક દરૈક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨ તથા દોહવેલું અડધું 
પડું નાખી ચમચાથી ખરાખર મેળવી એકરસ કરી તેમાં જરા ધઉંનેા 
ગ્માટો ભેળીને કાણુ કરવું શ્મને એક રૂપ્યા જેટલાં મોટાં અને ૦। ઇંચ 
જાદદાં ભજીયાં યાપી કઠાઇમાં પુરતુ ધી કકડાતી તેમાં ખદામી ૨ ગનાં 
કકરા તળીને ગરમ ખાવાં. ગમેતો બે ઝુડી કોથમીરનાં પાદડાં તથા 
શોટ લીલું એક મરચુ ધોઇ ખારીક કાને તે પણુ મેળવણીમાં ભેળવુ., 


ભજીયા મુઠીયાના. 


ઘરને! દલેલો। *્મથવા મીલનો ખીજ ન'બરેનો ધઉંને। આટો તથા 
સેજ જરો સોને ચણાનો ન્માટો દરેક તોળા ૭, કાંદા તોળા પ, ચીચોરા 
કહેલી સે શ્યામલી નવટાંક, ચોળાઇની ભાજવતાં; સએથીની ભાજનાં 
તયા કોથમીરનાં પાદડાં ૬૨૬ તોળા ૨।॥, મોટાં લીલાં મરેષાં ૨, વાટેલું 
નીમક તોળો ૨, ખદ તોળો ના।, લસણુની મોઠી કળી ૮, કારમે।નેટ 
આવ સોદા વાલ પ (બેગ્માની ભાર), ખોખર કીધેલુ' છર તથા ધાંણા 
૭રાંનો મસાલો દરેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દધેલાં મરી; હળદ 
તંથા મરમાંતી જુકી ૬રક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, ધી ખપ મુજખ. 

*ામલીને નાના બણુ ચમચા ભરી થ'ડાં પાણી સાથે એક કોડીનાં 
વાસણુમાં મેળવીને ખે કલાક ઢાંકી રાપ્યા પછી સારીકાની ચો।ળીને બધું 
ડ્ોહરૂં કાઢી લઈ છુછે। ફેંકી દઇને તેમાં શેદા ત્તથા તીમક શએળવવું. 


«૨૧૪ | વોધ વાનો? 


સ્માદુ લસણુને છોલીને પાણી વગર પાતાપર પીસ્નું. ભા તથા કોથમીરનાં 
પાદડાંને ધોઇ ચાળણીમાં ના"્વાં નમને પાણી નીકળી નયને કપડાંથી 
નુછી તદન 'કોરડાં કરી મર્યાંને પણુ એમન ધાઈ નુછીને એ ખધાંને 
કીણું કાપવું. કાંદાને છોલીને ખાગીક ભુકો કાપવે।. ચક ઉભા ધાટની 
ગમા તપેલી પાણીધી ત્મડધી ભરી ઢાંકણું ઢાંકીને ચુલે ધીમે ખળતે 
સુકવી. પછી ખેઉ ત્માટાને સોજી થાળીમાં ચાળી તેમાં હહી તોળા ધી 
ભેળોને પછી ગ્યામલીનું ડોહર્‌' તથા 'ીને ખધે।1 સામાન સારીકાની 
શેળવી ધટેતો થ'ડુ' પાણી સેજ લઇને ષણુ। કઠણુ આટો ખાંધી તય 
તજેહ રુ'દીને તેના સફાઈદાર ચાર મોળા કળીને પાઠીયાં ઉ૫ર બૈલી જદી 
સેરડી જેટલાં જનદાં સરખાં ગોળ મુડીયાં હથેલીયી વણી તેના બેઉ છેડાની 
ગ્મણી હોય તે દાખીને યાંથી સરખાં કરવાં, તેટલાં તપેલીમાંતું પાણી 
ખુખ તરૈહુ કકડીને માહે ઉછળેને તપેલીના કાંથાની ઉપર સુકાય તેટલી 
સમેક તાંખાંની સોજી યાળણીને જર ધી ચોપડીને તેમાં જરા છટાં છુટાં 
સુઠીયાં ગોઠવીને પેલી તપેલીપરથી ઢાંકણુ કાઢીને તેતી ઉપર સુકીને પછી 
ચાળણીની ઉપર ઉલટ્ટુ” ઢાંકણુ ઢાંકી ખળતે રાખ્વુ તમને દસ ખાર મીનીટે 
મુડીયાં ખફાઇને ખરાભર કઠણું થાય પછી કહીને પાટીયાંની ઉપર સુકવાં 
અને તદન થ'ડાં થાયને ચુ'થાય નણી તેમ હારદાર છરી વડે સફાઇથી 
ગ્મકેક મુઠીયાંની પાંચ પાંચ કાતરીએોા કાપવી ગ્મને મોઠી કઢાઈ ઘીથી 
ત્મડધી ભરી ધીમે ખળતે મેલવી ગમને તે ખરાખર કકડીને ગમ દરથી 
ખુ'માડો નીકળેને માહે સમાય તેટલાં ભજીયાં પાશે પામે મુકી હેડેનું પડ 
ડ્રીછુ' લાલ થાયને ફેરવી નાખી એજ ગીતે ખીજું પડ તળાયને શ્માંધરાંની 
ચમચે કાહી લેવાં. ખે ભજીયાં ગરમ ગરમ ખાવાનાં ધણાં સારાં લામેણે. 


ભરત વેગષ્યાંનુ . 

ખીયાં નગરનું ભરતનું કુમળું મોડું એક વે'ગણ્‌' તેનું વજન શેર ૨, 
સે” ખાટુ” કઠણુ દણી શૈર બા, કાંદા તથા ધી ૬૨ક રતલ બા, લીલું 
લસણુ ઝુડી ૧, કોથમીર ઝુડી ૪ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરમાં ૪, નીમક 
ઉપ્સેલી ભરેલી ચમચી 1, ખોખર કીધેલું જરૂં સપાટ ભરેલી ચમચી ૨; 
ત્ાદુ તોળા બા, સુજુ' લસણુ વાલ પ. 

'ાથમીર, મરચાં તથા લીલાં લસણુને ધોઇ કોર્ડ કરીને ખારીક 
કાપવું. મ્માદુ લસણુને છે।લીને છુ'લ્બુ. વેગણુાંને છેલી મોટા કકડા 


વીવોધ વાની? ૮૨૫ 


*પી નીમક તથા એક પાશ? પાણી ૨ડી રઢોંકીને '(ઇંગાર્‌ સુકવુ' ગ્મને 
ખરાખર નરમ થાયને ખધું પાણી સુકાય પછી ઉતારીને સેન્ખી કટકા 
રહે નહી તેમ ધ્રુ'ઠી નાખવું. ખીજ રીતે વે'ગણાંમાં તળીયાંથધી ડીચકાં 
સુષી નવા બ્ુતારાની સળીને આરપાર ઉભી ખોસી લોહીની ઉપર ચુલે 
વ'ગણુંને સુજી ધીમી શ્યાંચ રાખી ર્‌રવ ફેરવ કરીને વેગણું ખરાખર 
ભુ'જવુ ત્યથવા ભૈભટમાં વે'ગણાંને સું જવા મુક્વુ' મને ઉપરની છાલ 
ખળી વે ગણું ભુ'જનઇને નરમ થાયને કાઢ્નું ગ્યને થડ પડેને એની 
ત્મથવા લોહીપ2 ભુ'જેલાંતી છાલ કાઢી નાખી જરાખી કઢકોા રહે નણી 
તેમ "ખ ભચડી નાખવું. પછી ઉપલી તણુમાંની જેખી એમૅક રીતે 
વે'ગણું તેયાર જીણું હોય તેમાં દહીને મેળવવુ અને કાંદાને છોલી ખારીક 
સેવ જેવા કાપી તદન કલપભરે્‌લી તપેલીમાં ધીમાં ખદામી રગને। તળી 
માહે આદુ લસણુ વધાળીને તેમાં ખધો મસાલો લાલ કરી દહી ભેળેલું 
વ'ગણું મેળવી નાના ચાર ચમચા પાણી રેડવું અનને ભુ'જેલાં વે'ગણાંમાં 
નીમક નહી હોવાયી તે હોયતો પછી ઉપર લખેલું નીમક પણુ સાથે 
તાખી ઇંગમારૈ ઉંધાડ સુઝી સ્વવારેનવાર યમચ ફેરવવી ગ્મને ધીપર 
ખાવેને ઉતારવુ મર% પડેતો! દહીને વે'ગણાંમાં ભેળવુ નહી પણ 
ઉપર મુજખ ભરતને રાધીને ચુલેથી ઉતારવી વેળા માહે દહી ભેળીને 
પછી ઉતારવું. લીલું લલણુ નહી હશેતો ચાલશે. ભરતનાં વે'ગણાં નહી 
હોયતો! સાધારણુ મોટાં કુમળાં વે'ગણાંને બાદી અથવા ભુ'જને તેનું પણુ 
ભરત અતી શકેછે. ખાફેલાં કરતાં ભુજેલાં વે ગણાંનું ભરત વધારે સાર્‌ 
લાગેછે. 
ભરૂચો અકુરી, 

સોા”જીુ ઘી શેર શા, સાશી જતતા સોજા પટેટા 3૨ ૨, કાંદા 
શૈ? બા, તાજ ઇડાં 5, કોથમીર ઝુડી ૬ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં 
મરચાં ૩ થી ૪, સ્માદુ તોળો ના, લસણુ તથા દળેલી હુળંદ દરક 
તોળા ના, તીમક ખપ સુન્૪ખ. 

પગેટાને છોલી તેતી સેજ “નદી જેવી સળી કાપવી ગને તે 
ડુબે તેટલાં પુરતાં થ'ડાં પાણીમાં સપાટ ભરેલા નાનો એક ચમચો 
નીમક પીગળાવીને તેમાં સળીને ગડધેા કલાક ભીતવી રાખવી. 
કોથમીરનાં પાદડાં તથા મરમાંને ધોધને ખારીક કાપવુ. આદુ લસણુને 

પડ્‌ 


૮૨૬ વીવીધ લાતો, 


છોલી તેનો ધણુ। ખારીક ભુકો કાપવો. કાંદાને છોલીને જરો બુકે 
કાપવો. ૪ડાંને ભાંછ તેમાં ગ્યડધો તાળો નીમક નાપયી ખાવાના 
કાંટાથી પ્છુબતરેહુ દોહુવીને પતળાં કરવાં. પછી પટેટઢાની સળીને સે।% 
ધ,ઉઇને ખધું પાણી કાલી નાખ્વું યને કલઇભરેલી મોટી કઢાઉંમાં બધું 
ધી નાખી ચુણે ધીમે ખળાતે મેલી તે ખરાખર કકડીને માહેષા ધણે। 
ધુમાડો નીકળેને તેમાં પટેટાની સળી નાખી ગમવારનવાર યમચે તળે 
ઉપર્‌ કરવી શ્મને સર્ટેદ જેવી પણુ મજહની કકરી તળાયને સ્માંધરાંની 
ગચમચધી કાહી લઇને પછી માહે કાંદા નાખી તેને ખદામી રગના 
તળીને તેમાં આડુ લસણુ ભેળવું સ્મને તે તળાવાના સોહડમ નીકળેને 
કોથમીર, મરચાં તથા હળદ નાખી તેને ચમેદૃ મીનીટ તળીને પછી પેલાં 
રાહવેલાં છંડાંને એક માણુસે મોટી ધારે કઢાઉમાં રેડવાં “નને ખીજ 
માણુશે હાથ રાખ્યા વગર સારન્યા કરવું યને અજુ? સેજ કઠણું નેવી 
યણ ધી છુટું પડેને ઉતા1ીને કાઢી લેવી, ધણી કઠણુ કરવી નણી, તેમ 
જીધેભી પછી કડણુ કટકા જેવી થયાથી સારી લાગતી નથી. ને મસાલા 
વગરની સાદી મ્મજુ1ી ખનાવવી હોયતો ઉપર લખ્યા પ્રમાણને! ખાનને 
ખધે સામાન લેવે। પણુ ફકત કોથમીર, મરચાં તથા હળદ નાપખ્ખ્વી નહી 
અને ઉપલીજ રીતે એમે સાદી ગ્યકુરી બનાવવી. ભરૃચમાં એટાં જમણુ 
હોય લાવે એ ત્મકુરી પણુ ખવાડેછે મને તમાં એટલું બધું ધી નાખેછે 
કે માહેથી ધીના રેળા ઉતરેછે. પણુ ધણું ધી પસ'૬ નહી હોયતો એમેકજ 
શેર ધેવું. એ મસાલાની તથા સાદી બેઉ ત્મછુ॥ી ધણી સારી લામેછે. 
પટેટાને ખદણે શકરક ૬, રતાળુ કદ અથવા સુરણુની સળીની ભઅકુરી 
પણુ ઉપર સુજખ થાયછે. 


ભાખજ્‌ા, 


ધણા સરસ ભાખર ખનતાવવા હોયતો ભાગે વીવીધ વાંનીમાં 
વર્ધવડામાં લખ્યા સુજખને। બધા સામાન તેયાર કરવા, પણુ એને 
માટે *્યાટો કડણુ ખાંધવો। *મને તમાં લખ્યા યુજખના વપખપતસુધી 
રાખ્યા ખાદ જરા સાટા નાખીને ન ઇંચ જેઢલું સરપ્યું વણી જેટલ 
નાના મોટા બનાવવા હોય તે પ્રમાણું ગ્લાસ યા નાનાં કપની કીનાની 
વડે ગોળ ભાખષરા કાપવા ત્મથવા કેોઇપણુ ત્યાકારનાં ખીસ્કીટ કાપવાનાં 
પત્તાં વડે કાપવા અથવા ગાર ઇંચ નાાસના પર્ત્રાના મોળ દાખડા વડે 


વોવીષધ વાની. ૮૨૭ 


કાપીને પછી એના ખાહેરતા ભાગનું પોણી ઇંચ જેટલું “નદુ' વળુ' થાય 
તેમ વચમાંથી સરકી ઝીણાં ગ્લાસ યા ત્રોેળ પત્રાંતી દાખડીથી કાડી 
કાઢવું અને એ કેોઉઇઈખી રીતે ભાખરા કાપ્યા પછી ખાકીનું વધે તેને 
ખેક્ઠું કશી પાછું વણીને તેના ભાખ૩ા કાપવા, લથા'ખાદ મઢી 
કઢાઈમાં પ્રેતું ઘી કકડાવીને તેમાં મજહના લાલ તળ]. વળાંતા 
ભાખર કઢાધમાં વળી જશે મ'ટે તે હોયતો પેલામાં સરખા તળ]॥1. 
સાધઃરણુ ભાખગમ બનાવવા હોયતો બે ભાગ પહેલાં નખરને ધઉંતા 
કીશુ। રવો! મ્મને એક ભાગ ધરને। દશે ધઉંનો મદે અથવા મીલને 
પહેલાં ન ખરને। ઘઉંને। “આટો બેઉ મળીને ગમેક રતલ લઇ તેમાં નવટઢાંક ઘી 
તથા ચાર ઇંડાં ભેળી પોણુ। 3૨ ખાંડ, ખદામની ખીજ એક પાચેરને 
છેલી નનદી છુંદેલી તથા છુ દેલી એેળચી નમફળ મળી રોાઢ તોળાને 
માહે ભેળીને દુધ તથા થોડી તાડી નાખીને કઠણ ભાટો બાંધીને એક 
કલાક યા તેથી પણુ વધુ વખત ગરમ ઉંક્વાળી જગ્યામાં રાખ્યા પછી 
ઉપર મૃજખ વણીને એના ભાખરા કાપીને તળવા. સસ્તા ભાખર 
કરવા હોયતો બેજ છડાં લેવાં, તેમજ ખદામ નાખવી નહી પણુ ખીશે 
ખધે। સામાન સાધારણુ ભાખરામાં લખ્યા મુજખને। લઇને પાણીથી યા 
ચપઢાઉ તાડીથી મ્માટો ખાંષવો. ખારા ભાખરા કરવા હોયતો ઉપલા 
હીસાબે 2વોા। તથા આયે લઈ તેમાં ૦ રતલ ધી તથા ચાર ૪ઉંડાં મેળવી 
વાટેલું નીમક “પણા ટેસ્ટ મુજખ દોઢ તોળા સુધી નાખી મ્માટો દુધ, 
તાડી યા પાણીથી ખાધીને ખેતા ભાખરા ખતાવવા. વળાં જેવા ભાપ્મરા 
બનાવવા લખ્યુંછે તેને માટે ખેવું બેવડા ગાળાનું પ્ગ્ બનાવેલું હુશે 
તો કાપવાને સવલ પડ અને તેનેથી ભાખખરા સરખા કપાડે. 


ભાખરા ર૨ જા, 


મીશને પડેલાં ત બરનેો ધઉનેો ગ્માટો રતલ 1, સે।છ પાડ 
3૨ મા1, બદામની ખીજ સર મા, તાન ઇડાં ૪, સોળે મોલાબ 
લીકરગ્લાસ 1, છુ'રેષી એળસચી તેળો ૬? તથા જયફળ તેોળો ૦॥, 
કારબેો।નેઠ ઔવ સોદા વાલ પ, સોજી ધી; દુધ તથા સાટા માટે ખીને 
આટો ખપ મુજખ. 

ખદામને છેલી ધોઇ નુછી કેરડી કરીને જુ'દવી, પછી 
મખ્ાઢાને થાળી તેમાં તવઢાંક ધી તષા ઈંડાને ખરાખર મેળવીને પછી 


“૧૮ વીવીધ વાનો 


ખીને સામાન ભેળી દુષ નાખીને કઠણુ આટે ખાંધી એક કલાક ઢાંકી 
રાખ્યા ખાદ છેલ્લે સદાને નાના ખે ચમચા દુધમાં ખરાખર મેળવીને 
તે ગ્યાઢામાં સારીકાની બળીને તેના બે સરખા મગેોળા કરવા અને 
તેમાંના ભેકને પાઠઢીયાં શ્યથવા ટેખલ ઉપર પુરતો સાટા છાંટીને સેજ 
પતળે જેવો વણી તેની ઉપર ખરાબર ધી ચોપડી તેની ઉપર સાટો 
છીંઢીને થજોપડી ધડી કરી ખીજ સ્માટાના ગોળાને પણુ એન ડીતે 
વણીને પછી બેઉને ગ્મકેકની ઉપર સુકી વારવાર ફેરવ્યા કરી એક ઇંચના 
ત્રીજ ભાગ જેટલું જાદુ' વણી લીકરગ્લાસની %ીનારીથી ભાખરા કાપી 
ડુઅડું કઢાણ્માં ધી કકડાવીને પછી ધીમી શ્યાંચે મજ્નહના ફીકા લાલ ભાખરા 
તળવા, "ખારા ભાખરા ખનાવવા હોયતો ઉપર લખેલો ખીન્તે સામાન 
કેવો નહી પણુ શ્યાટામાં નવટાંક ધી તથા સઆપણા ટેસ્ટ જુજખ ખાડીક 
વાટેલું નીમક દોઢ તાળા સુધી નાખી દુધ યા પાણીથી મ્ખાટો ખાંધીને 
રાખ્યા બાદ છેલ્લે શે।!દા ભેળી ઉપલી જ રીતે વણીને ભા"ખરા કાપીને 
તળવા. ગમે મેઉ શતે ખનાવેલા ભાખર તળીયાથી ઝુળીને ખટર 
ખીસ્જીટ જેવા થાયછે “નને ગરમ ગરમ ખાવામાં સારા લાગેછે. 


ભા૨. 


ચાળાપની કુમળી ભાજની ઝુડી ૬૫, કાંદા શૈર ના, ધી 
શર ૦1, છુ'દેલું આદુ તથા ખો ખર્‌' કીધેલું છર ૬૨ક તોળોા બા, લસણ 
વાલ પ છોલીને ષહ્ુરેલુ, નીમક ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ૨. 

ભાછનાં ખધાં પાદડાં કાઢી સો ધોઇ ખોયાંમાં નાખી પાણી 
નીકળી નયને ખારક કાપવી. પછી કાંદાને છેલલી ખારીક સેવ જેવા 
કાપી ધીમાં લાલ તળી ્માદુ લસણુ વધારીને માહે ભા તથા ખાકીને। 
સામાન યમચે ખેળવી ઢાંકીને ધીમી ગ્માંચે રાખી શ*્વવાર નવાર ઉં'ધાડી 
ચમચે બેળીયા કરવી ગ્મને શ્ય ૬ર છુટેલું પાણી સુકઇ ખરાખર તતરેને 
તડધોાપારેર પાણી રેડવું મને ભાજી ચરી તતરીને ધીપર સ્ખાવેને ઉતારવી. 
ગમતો ઉપર મુજબ ભા? નાખ્યા પછી ઢાંકણુપરન પાણી સ્યાપ્યા કરવું 
પણુ માહે પાણી નામવુ' નહી અને યરી તતરીને ધીપર ગ્ખાવેને ઉતારવી 
મ્મથવા ભાજી તથા "મીન્ન સામાનને કાંદાના વધારમાં ભેળીયા પછી 
શેક પાશેર પાણી વ૧ેડી હાંકીને ધીમી ભ્ાંથે રાખી ભાડ) ચરે તમને 
તૃતરીને ધીપ્‌ર આવેને ઉતારવી. ખીજ કોઈપણુ જાતની ભાજીને જુદી 


વીવીધ વાનો? [ન ફટ 


જુદી *્મથવા ખધી પયરસી ૫૬૨ ઝુડી લપ્ને ઉપલી ત્રણુમાંની ગમે તે 
મેક રતે પકાવવી. પણુ મેથીની કીણાં પાદડાંનતી ભાને પકાવવી 
હોયતો તેને સમારી તેનાં ખધાં કુમળાં ડાંખળાં રાખી હેડેથી થોડાં 
સુળીયાં કાપી નાખી ખો।યાં યા ચાળણીમાં નાખી સેજ ધાઈ માણેની 
કકરી કાઢી નાખીને પછી તેમાં ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નીમક 
નાખી ખૂખ ચોળી ચોળી તેમાંથી પાણી નીકળે તે ખષુ' નીચવીને કાઢી 
નાખીને પછી ઉપર સુજખ પકાવવી, પણુ યારે રાંધવામાં નીમક નાખવું 
નહી. ભાજી મસાલાતી ખનાવવી હોયતે। કાંદા આદુના વધારમાં ભાજી 
નાખ્વા પેહલાં દલેલી હળદ તથા મરી દરેક સપાટ ભરેલી મેક ચમચી 
તથા ત્રણુ ઝુડી કોથમી?2નાં પાદડાં તથા મોટાં બે લીલાં મરયાંને ધાપ્નને 
આરીક કાપીને જરાં સાથે નાખ્યા પછી માહે ભાજ ભેળવી, 


ભાજીમાં ખોટી. 


ઝીણાં પાદડાંની મૈથીની ભાજની ઝુંડી ૨૪, કાંદા 3૨ ૧, સો્ુ' 
છુમળુ' નરનું નકી ગોાસ્ત રતલ ૦॥, ધી 3ર ના, ચ્યાદુ તોળાો બ, નીમક 
ઉપસેલે। ભરેલો! નાને ચમચો ૬૨, પપાંડ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨. 


છરીથી ખોખવીને ખાદુનતી છાલ કાઢીને ખારીક બુકે કાપવે।. 
ગોસ્તને સાફ કર ઝીણી સોપારી જેટલી બો।ઠીખએો કાપી થ'ડાં પાણીથી 
મેક વખત ધોવી. ભાજીને સમારી બો।યાંમાં નાખી સે।9 ધાઇ ગ્મ'દરની 
કાંકરી કાઢી નાખ્યા પછી ધણીજ ખારીક કાપી નીમક નાખી ખુખ 
ચાળીને ખષધુ' પાણી નીચવીને કાઢી નાખી ભાજને। મોળો કરવો. પછી 
કાંદાને છેલી ધણુ।જ ખારીક સેવ જેવો કાપી ધીમાં ત્યર્ધકચર્‌। મોલાખી 
તળવે।, સેજ પણુ રતાસ પકડવા દેવા નહી શ્યને ઉતારીને માહે ભ્માદુ 
મેળવી બેો!ઠી તથા ભાજી ભેળી અડધો ર૨ પાણી રેડી ઢાંકણુ ઢાંકી 
ઇંગા”ે સુકી હૉંકણુપર પાણી ગ્માપ્યા કરવું, પણુ તે ગ્મ'૬૨ રેડવુ' નહી 
ગ્યને બોઠી ખરાખર નરમ થાયને ખાંડ નાખી ધીપર આવેને ઉતારવુ'. 
મોઠી મરધીનાં નકી માસની બે।ઠી કાપીને તેને પણુ બ્મૅજ રીતે પકાવવી, 


ભીંગનો પરરે, 


મસાશા માછલી તળવાને ગામડી ગ્યાએ વીવીધ વાંનીમાં છાપેલોછે 
તેમાં મમામલી નાખીને ખનાવવાનોછે તેવો મસાલો માછલી ભુવા 
મ્માગમય ધણુ! પુરતો ખતાવવે।, તેમજ હેડે લખ્યા મુજખ ભી ગને 


૮૩૦ વોબીષ વાંનો. 


સમાર!ને તીમક લગાડીને મખ તેટલાં ગાંમડી કોલસાના પુરતા ઇંમાર 
પણુ સળગાવાને તેયાર રાખ્વા ત્મને આગે વીવીધ વાંતીમાં માછલી 
સમ્।રવા તથા ધાવાની રીત છાપેલીછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે ખએેક તાનજ્ન 
ભાગને સમારી તેતું ડોછુ' કાપીને ફે'ફી ૬૪ માછલાની ઉપરના ભાગની 
ઉપર કાપ સુક્વા નહી પણુ પેટાંની સ મી બે।રેદુપરથી સરખો ઉભો 
ચીરવા મ'ડી છેક હેઠે પુડી સુધી સુકા છમણુા।ની કાની ખે ફાડચયાંમાં 
ચીરી એજ માછલી સમારવા તથા ધોવાતી રીતમાં લખ્યા યુજખ 
સચાખાનેો ગ્માટો લગાડી સોજી ધોઇ ખરાખર નીમક લગાડીને ન્મડધોા 
કલાક રાખ્વો. તે પછી માછલીના ચીરૈલા ભાગની ઉપર તેયાર કીષેલા 
મસાલાનું *દુ' પડ ચોપડી પેઢાંમાં પણુ ખે મસાલે। પુરતો ભરીને પછી 
માછલીને બેવડી વાળીને બેઉ ફાડયાં પાછાં સાથે નનેડી દઇને આખો 
ભી'ગ કરવે।, પણુ ફાડચાં પાછાં છુટાં પડે નહી તેમજ સ્‍્મ'દરને। મસાલો 
પણુ બાહેર નીકળી પડે નહી માટે *્યાખી માછલીની ઉપર રોા૨। વીંટાળી 
લેવો. સાગખાદ કેળતાં પાદડાંનો ડાંડો કાપી ધોઇ નુછી કોરું કરવું 
અને માછલીની પુઠડી ખાહેર પ્યુલ્લી રૈહ તેમ આખા ભી ગની ઉપર 
પાદડાંને સફાઈથી વીટાળીને તેની ઉપર દોર્‌। ખાંધવો. પછી ઇંગારને 
પાંચરીને તેની ઉપર સો।છ મોટી ગેલ મેલીને તેની ઉપર માછલી મુકવી. 
પણુ વારવાર માછલીને ટ્ેર્વવી નહ, પણુ પુછડી પરથી તપાસવી અને 
ચમૅક પડ ખરાખર જભુજયને સ'ભાળથી ફેરરી ખીજી' પડ એમજ મુજાયને 
રાર્‌। તથા પાદડાં કાઢી નાખી લીખ નીચવીને ખાતી. એ ભુ જેલા 
ભી'ગને ભીંગને પરદો કહેછે. ભઠ્ઠીમાં જુ જેલો ખએે ભી'ગ વધારે 
મજહને થાયછે. 


ભીંડા કોળમી નાલાયેરનાં દુધમાં પકાવેલુ. 


કુમળા ભી'ડા રર ૨, કોટળાં કાઢીને, સમારેલી કોળમી તેોળેલી 
શર ૦॥, ધી તથા કાંદા દરેક પાશેર ૨11, ચીચે।રા કાહેલી શ્યામલી તોળા ૩, 
રૂ સપાટ ભરેલી ચમચી ૪, દલેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, 
લસણુની મોટી કળી ૨૨, માટાં લીલાં મરચાં પ થી ૭, જલદ સરકે 
નાના ચમચા ૬, સોજુ' નાળીયેર ૨, નીમક તથા ચોખાને ગામે 
ધોવા માટે ખપ સુજખ. 

ભી'ડાને ધોળ સે।જા' કપડાંથી નુછી કોરડા કરી પોણીયી એમેક ઇંચ 
જેટલા કકડા કપવા. કોડીનાં વાસણુમાં સરકા સાથે 'ામલીને ત્મડધે 


વોવીધ વાંની? ૮3૩૧ 


કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી શોળીને ડોહર્‌' કાઢી લઈ છછે! રેકી દેવો. 
લસણુને છે।લવુ'. છરાંને ચુવુ. મરયાંન ધોઇ આપ્માંજ છરીયી ઉભાં 
મે ભાગમાં ચીમ્વા, કોળમીને સમાર કપલાં વજને લઈ માહે દેર જેવી 
કાળી નેસ હોયછે તે કાઢીને નીમક લગાડી વીસેક મીનીટ રાખ્યા પ. 
ચોખાને! આટો લગાડાને સાજ ધોવી. નાળીયેરને ખમણી લસણુઃ જરાં 
તથા હળદ સાધે પાતા ઉપર પીસી દુધ કાઢી છુછામાં ત્મડધે। પારૈર પાણી 
૨ડા પાછુ પીસીને બાકીનું દુધ કદી લેવુ. પછી કાંદાને છેલી ભુકા 
જેવા કાપી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી માહે ધી તયા કોળમી નાખી 
ચમચે ભેળી હાકણુ ઢાંકી ધીમે બળતે રાખી ગવાર નવાર ચમચ ટેરવવી 
મ્મને કોળમી નાની હોયતો તતરેને માહે નાળીયેરનું દુધ રેડી પોણો તાળા 
નીમક તથા ભી'ડાના કકડા મેળવીને ઢાંકવુ'. પણુ કોળમી બાટી હોયતો 
અદર પાણી રૈડવું નહી પણુ ઢાંકણષર પાણી શ્માપ્યા કરી કેોળમી જરા 
નરમ થાયને ભી'ડાના કકડા ભેળી દુધ રેડવુ'. પછી થોડીવારે આમલીનું 
ડૉહર્‌ ભેળી ખધું ખરાખર ચરી ધીપર સ્યાવે પણુ સેજ ઢીળુ જેવું હોયને 
ઉતારવુ'. માહે ચમચ ફેરવતા ભીંડા ભાગી જશે માટે અવાર નવાર 
તપેલીને ઉંચકી ખે હાથે હલાવીને તળે ઉપર કરવું. ચન વાંનતી સારી થાયછે 
કોળમી વગર ત્મમથાજ ભીડા પકાવવા હોયતો કાંદા તયા ધી દરેક 
રર બા, ખામલી તોળા ૨, ર્‌ સપાટ ભરેલી ચમચી ૩, હળદ સપાટ 
ભરેલી યમથી ૨, લસણુની કળી ૮, મોટાં લીલાં મર્યાં ૪ થી ૧, સરકે 
નાના ષમયા ૨ તથા નાળીયેર પોણુ' ધેવું અને ઉપર પ્રમાણું ખંધા 
સામાન તેયાર કરી કાંદાને ધીમાં રીકેો લાલ તળીને પછી ભી'ડા ભેળી 
ઉપ્લીજ શ્‌તે પકાવવુ. ખે *્રમથા રાંધેલા ભી'ડા પણુ સારા લાગેછે. 


ભીંડા ખારા તથા મસાલાના, 
ખીયાં વગરના કુમળા પણું ત્નદા ભરેલા ભી'ડા ૨૨ ૬, કાંદા 
શૃર્‌ ૦॥, ધી 5ર ૦1, તીમક તથા સઆખઆદુ ૬૨ક તોળો ૦11, લસણુ વાલ પ. 
ભી'ડાને સે।જન ધોઇ ધાતા કપડાંથી નુછી કોરડા કરી શકેક ઇંચના 
કટકા કાપીને પછી તે દરૈક કઢકાની ત્રણુ ત્રણુ કાતરીખો કાપવી. ગ્ખાદુ 
લસણુને છે।!લીને છુ'દવુ. પછી કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી 
કલ ભરેલી તપેલીમાં ધીમા મોલાખી રગના તળી માહે મ્ાદુ લસણુ 
વધારીને ઉતારી તેમાં ભીંડા તથા તીમક નાખી થમચે ખરાખર ભળીને 
ઇંગાયે મુકી ઢાંકણું હાંકી તેપર પાણી રેડવુ' પણુ ત્મ'૬ર પાણી યુદલ 


ર 


૮3૨ વોવીધ વાનો? 


નાખવુ નહી મ્મને અવાર નવાર ઉધાડી ભી'ડા ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી 
ચમચ ફેરવવી ગ્મને તતરીને ધીપર સ્‍્ખાવેને હતાર્વુ. મસાલાના ભીડા 
કરવા હોયતો ત્રણુ ઝુડી કોથસીરનાં પાદડાં તથા સાટાં લીલાં મે મરયાંને 
ધોઇ ખારીક કાપી તે તથા દધેલી હળદ તથા મરી ૬રક સપાટ ભરેલી 
મેક ચમચી ને કાંદો તળીને ઉતાર્યા પછી તપેલીમાં ભળીને પછી 
નીમક તથા ભીડા મેળવી ઉપલી જ રીતે પકાવવા. ચમે મેઉ રીતે પકાવેલા 
ભી'ડા મજહુના થાયછે. એ રીતે પકાવેલા ભાડા ઉપર ઇંડાં કરવાં હોય 
અથવા સોસ ખનાવવા સાર્‌ ખારા રાંધવા હોયતો તેમાં ઉપર લખ્યા 
કરતાં નવટાંક ધી વધાને લેવુ. 


ભીંડા મસાલાના તથા સાદા ઇડુ' ક્રીમ લગોડોને 
આખા તળેલા. 


વાંકા ભાડા ધણાખરા શ'દરથી કહેલા નીકળેછે માટે તેવા લેવા 
નણં પણુ સીધા ઉભા ખીયાં વમરેતા કુમળા પણુ મજહના જદા મોટા 
ત્મડધેો રૈર ભીડા લેવા અને તેનાં ડીયકાં તથા ઉપરની ટરૉંચ કાઢયા 
વગર ખાખાજ રાખી સોજા ધોઇને પોહળી તપેલીમાં થ'ડાં પાણીમાં 
જરા નીમક પીગળાવીને તેમાં નાખી ચુલે ખબળતે મુકવા સ્યને ખરાબર 
જોશ ત્યાવી માહે પાણી ઉછળે અને ભી'ડા સેજ નરમ જેવા થાયને 
ઉતારી તુલે શ્યાંધરાંની ચમચે પાણીમાંથી કાઢી લેતા. તે પછી મસાલો 
માછલી તળવાને ગામકી આજે ચાપડીમાં છાપેલોછે તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણે પણુ ભીંડા માટે જેધયે તેટલા સામાનને। પુરતો મસાલે। બનાવીને 
ભીંડાની ઉપર તેનું સેજ જાદુ જેવું પડ ખધે ખએેકસર ષી ચોપડીને પછી 
પાંઉનાં ક્રોમને ટેબલ યા પાઠીયાંતી ઉપર પાંથરીને તેની ઉપર ગ્યકેક ભીંડો 
મુકી હથેલી વડે હલકે હાથે તેમાં ર।ળીને ખરાખર ક્રાંમ વળગાવવું. 
લાર્ખાદ બે ઇડાંને ભાંછ તેમાં ચા; યમટી નીમક નાખી ખાવાના 
કાંયધી ખ્હુબ તરેહ દોહવીને પછી સરડધોા તોળો ચોખાના આટઢામાં ડમે 
સડાંને જરા જરા કરી ખધું ખરાખર મેળવવું અને પેણા યા લોદી ઉપર 
થોડું ધી તાખી ધીમે ખળતે ખરાખર કકડાવ્યા પછી ભા'ડાને ઇડાંમાં 
ખરખર બોળીને માહે મેલી બળતું કાઢી નાખી ઇંગાર્‌ ખધેધી ખેૅકસરખા 
લાલ તળવા. સાદા ભી ડા તળવા હોયતો ઉપર જ્ુજખ ભી'ડાને ખાષીને 
કાહયા પછી એજ રીતે આટા તથા નીમક સાથે રોહવેલાં છડાંને ચયાંગળાં 


વોવોધ વાંની? ૮3૩ 


વડે ભી ડાની ઉપર ખધે સરખુ ચોપડીને પછી ક્રીમમાં ૧ળીને ૪ડુ' 
લગાડવા વગર કકડાવેલા ધીમાં એમજ સ્મમથા તળવા. અ ખેઉ રીતે 
તળેલા ભાડા સારા લાગેછે. 


ભ્ર'જેલી ક્લેજી. 

ખકરાંનતી વષલાં કદની ક્લેજી ૧, ત્યાદુ તોળો ૦, લસણુ વાલ પ, 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ધાંણા જીરાંનેો મસાલો ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૨, દલેલી હળદ તયા મરી ૬રૈક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, સોાટાં લીલાં મરચાં ૩-૪. 

કોથમીરનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધોપ્ત નીચવી કોરડું કરીને 
ધણું ખારક કાપવું સ્યાદુ લસણુને છે।લીને છુ દવુ. કલેજને સાફ્‌ કરી 
તેના એકથી દોઢ ઇંચ જેટલા કટકા કાપીને સોજી ધેોળણ કેરડી કરવી. 
પછી ખધોા મસાલો તથા;નીમક સાથે કોથમીર મરચાં ભેળી તેમાં 
કલેડ?ના કટકાને સારીકાની સ'ડોવીને મેથી ત્રણુ કલાક અથી ૨ખ્યદ 
ખાદ અગે વીવીધ વાંતીમાં કવાખ ગોસ્તના શુજેલામાં લખ્યા સુજખ 
ગે કણેજીના કઢકાને સીકમાં અઅથવા સોઢઢામાં ખોસીને તેમજ જું જવીન 


ભ્રુજેલી કોળમી. 


મજાહુની તાજ મેઃટી કોળમી ખપનેગી લેવી ગ્મને તેને સમારવી 
નહી પણુ કોટળાં સાથેજ સ્માખી રાખ્વી. પછી ગામકી કોલસાના યા 
આવળનાં લાકડાંના ઇંગારે સરખ્ખા પાંથરીને તેતી ઉપર ખધી કોળમીને 
પાશે પાશે સુકવી. હેડેનું પડ ભુ જનાઇને કોટળાંતી ઉપર ખધાં કાળાં ડાછયાં 
પડે ચાર ચીમટાથી ખધી કોળમીને ફેરવીને મુકવી શ્યને ખીજું પડ 
ગખેમજ ભુજાયને ગેક કોળમીને છોલીને ચાખી નેની શને ખરાખર 
મળરી હોયતો! ખધી કાકવી, પણુ કાચી જેવી લામેતો વધુ વખત ઇંગારપર 
રાખ્વી સ્મને ખરાખર ચરૈને કાઢી છે!લીને કોઢળાં કાહી નાખી વૈલાતી 
સાસ, લી'જનો રસ ખથવા જલદ સરકો એમ ત્રણુમાંના કોઇપણ બક 
ખટાસ, ચહાવેલી રાઇ તયા વાટેલાં નીમક સાથે ગરમ ગરમ ખાવી, 


જુજેલી બદામ તથા પસસ્‍્તા. 


તીમકમાં ષોડું'જ પાણી રેડી પીગળાવીને તેનુ ધાડું પાણી કર્ક 
નેમાં સૌજ બદામની ખીજ અથવા ભાંજેલાં પસ્તાંને એક કલાક ભીનતી 


કરુ વોવોધ વાંની# 


રાખ્યા પછી માહેથી કાઢીને કોરડું' કરી ઠીકરાંને ઇંગારે મેલી તેની ઉપર 
ખદામ યા પત્તાં નાખી તવાથાથી ફેરવ ફેરવ કરવુ, જેથી ખધેધી 
અએક્સરપ્ું ભુજાશે. પછી મજહનું કકર્‌ૂ' થાયને કાઢવું 


જ્ુ'જેલેો શકરક'દ. 

મજહુનેો સાજે જાદો શકરક'૬ લેવો સને ભાાએે વીવીધ વાંનીમાં 

પટેટઢા જુ જેલામાં લખેલી શીતે ખે શકરક'દને મશ્નહુને। તમજ ભુ'જવો. 
જુજ્ેલા ઇડા પાઉ. 

તદનજ તાજ ઉડાં ૪, જાકફળની ખમણીથી ખમણેલું વેલાતી 
પનીર (ચીન) તોળા ૨, ચાર રોઢીયાંવાળાં પેઢીનાં સફેદ પાઉની શ્યડની 
ઇંચ જદી કાતરીગ્ખો ૪, વાટેલું તીમક સપાટ ભરેલી ચમચી બા, 
સોજી કઠણુ માખણુ ખપ સુજખ. 

પાંઉની કાતરીએઓ નતા ઉપસેલા ભાગ તરફને। કઠણુ પોપડો જરા 
કાપી કાઢવે। પણુ ગર્‌ ખાહેરે નીકળે તેમ ખંધા કાપી નાખ્વા નહી. પછી 
તેનાં એક પડની ઉપર માખ્ખણુનુ જાદુ પડ ચોપડીને તેની ઉપર પનીર 
ભભરાવવુ. પછી છડાંને ભાંછ સફેદીને મોડી રકાખીમાં કાહવી ભ્મને 
ભામે નહી તેમ ખપી દાળને કીણી રકાખાખોમાં જુદી જીરે સુકી 
સફેદીમાં નીમક નાખી ખાવાના કાટાથી ધણેુ। ક્ડણુ કફ ચઢાવી તેના 
યાર ભાગ કરી પાંઉનાં માખણુ લગાડેલાં પડની ઉપર છરીવડે સફાઇથી 
સરખી ચોપડવી. પછી સેન્ઝખી ઢળવી નઊ પણુ તદન સપાટ તળીયાંની 
એહી પત્રની રેકાખીને જરા માખણુ ચોપડીને તેમાં કાતરીઓ તું યારનું 
થાકું થાય તેમ સેજ છુઠી છુટી ગોઠવીને સુકીને પછી તેની વચાવચમાં 
એકેક દાળ મેલી વુવૈજ મધ્યમ ભઠ્ઠી અથવા ત'દુરમાં સુકનું “તે દાળ 
તથા સર્ફેદી બ'ધાઇને ખરાબર ભુજયને કાઢીને ગરમ ગરમ ખાવું, 
ખાખી રાળ મુકવાને ખદણે ગમેતોા દાળને કફ ચઢાવેલી સફેદીમાં ખરાખર્‌ 
ભેળવી, પણુ તેથી સફેદ પાચી થઇ જયછે માટે પાછે! બરાબર કફ 
ચઢાવીને પછી ખએેને ઉપર યુજબતી પાંચ કાતરીખોાતી ઉપર લગાડીને 
ભુ'જવુ'. ભટ્ટી યા ત'દુરમાં જુ જવાને ખને નહીતો પછી ઉપર સુજબની 
રફાખીમાં અથવા તદતજ સપાટ તળીયાંની મોકી સાફ લોહીને જરા 
માખણુ યા ધી લગાડીને તેમાં ઉપર સુજખની તેયાર કીધેલી કાતરી 


વીવીધ વાનો? 


ગોઠવીને સરખી મૃકવી ગ્મને કાતડીએ।ને વળગે નહી તેમજ વળી વધારે 
દુર પણુ રેહે નહી તેત્રી “મેક કલ! ભરેલી ધાઠી છાલકી લ ગડીની સ્મ દરની 
ખે.૨૬ ૫ર તળીયામાં સેજ ઘી ચે.પડીને *છી રકાયા યા લોહીને મોટા 
ચુલા ઉપર સરખી મેલી હઠે ચુલામાં ઇંગાર્‌ રાખ્વા અનને પાંઉની ઉપર 
લ ગડીને ઉલટી ઢાંકી તેની ઉપર લોઢાંનું વળુ' સુકી તેની સમદર છુટા છુટા 
ઇંગાર મેલવા ત્મને પાઉનતૃ ઉપરનું પડ બરાબર ભુ'જળય નમને સર્ફેદી કકરી 
જેવી પણુ સફેદજ રહેને લ ગડીને કાઢી નાખ્વી ગ્મને પાંઉતું હેઠેનું પડ 
મશનહુનું કકર્‌' લાલ થાયને કાઢવુ. લ'ગડી નહી હોયતે। પછી કલઉવાળી 
ત્રાખાની ઝીણાં સ્‍્માંધરાનતા ચાળણી ઢાંકી ઇંગારપર વળમેલી -1પ્મ 
પખોડીને કાઢી નાખ્યા પછી તે યુકને પણુ મજહનું જુન્નયછે. એમે 
પાઉને ટેસ્ટ સાર્‌। થાયછે. સીક માણસ માટે પનીર નાપ્યા વગર 
ખનાવવુ', પણુ તેમા નીમક સપાટ ભરેલી સ્મડધી ચમચી લેવું. 
જુજેલા મસાલાના વેગણાં, 

ભરતનાં વે'ગણું આવેછે તેવુ જરાખી ખીયાંવગરતું ટુંમકા ધાટવું 
જાદુ' મજહનું કુમછુ એક વે'ગણુ વજન શેર ? થી ॥1, ચીચોરા કાઢેલી 
આમલી તાળા 1, નીમક તાળા ના, આખુ જીરૂં, ધાંણાજરાંનો મસાલો; 
દલેલી હળદ; મળી તયા આદુ દરેક તાળો ૦, લસણુ વાલ પ ( મેશ*્નાની 
ભાર), કોથથીર ઝુડી ૩, મો।1ટા લીલાં મત્યાં ૨, ધી ખપ સુજખ. 

વૃ'ગણું બનતાં સુધી સામસામી,મે બે।ઃદુપરથી ચપડું હોય તેવુ 
લેવું, કારણુ મોળ હરૈતેો ગલેલપર તે બેસતુ રેહશે નહી પણુ ઢાંકીયાથી 
આડુ થઇ જરી. એવાં વેગગણાનું ડીયકું કાપી કાઢી છાલ સાથેજ 
રાપ્પીને ઉભાં બે એકસરખા ફાડચાંમાં કાપી છાલવાળા ભાગ ઉપર રેહુ 
તેમ થ'ડાં પાણીમાં ભીજવવું. ત્યારબાદ કાથમીરતાં કુમળાં ડાંખળાં 
સાથનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધોવું ચ્નને આદુ લસણુને છેલલી એ ખધાં 
સાથે *્યામલીને પાતા ઉપર બાળીંક પીતા તેમાં ખાકીનો ખધેો સામાન 
ભેળી ને પછી વે'ગણાંના કાપેલા ભાગની ઉપરે છર વડે આસરે ૦। ઇચ 
છુટા અને એટલાજ ઉડા બધા ખાડા ઉભા કાપ પાડાને પછી મસાલાના 
મે ભામ કરી તેની ઉપર છરી વડે સરાધ્ધી સરખે। ચેો।પડીને તેની ઉપર 
છરીધીજ જરા ધી લગાડડું. પા સાફ ગશલને કોલસાને ઇંગારે મેલી 
તેની ઉપર વે'ગણાંનાો છાલવાળા ભાગ લાગે અને મસાલો લગાહેલુ 


૮૩૬ લોવીધ વાતો? 


પડ ઉપર યહ તેમ સરખાં ગોઠવીને મુજી તેપર ઢ કાય તેટલાં ત્રાંખાનાં 
કલ ભરેલાં ઢાંકણુને જરા ધી ચોપડીને તે વે'ગણાંપર ઢાંકીને પછી 
તેની ઉપર ઇંગાર મેલવા તમને મસાલો! ઢાંકણુને વળગી જાય નહી માટે 
થોડે થોડે વખતે ઉંધાડીને તપાસતાં રહી વેગણુા।પર સેજ ધી ચો।પાડવા 
કરવુ, પણુ છેઠૅથી છાલ ડાજે નહી તેની સભાળ રાખ્વી અને વેગગણુ 
યરીને ખરાખર નરમ થાયને કાઢી છાલમાંનો ખધોા ગર મસાલા સાથે 
ખાવે. એને ટેસ્ટ મજહને લાગેછે. 


ભેજ ખારાં તથા મસાલાના. 


ખકર્શારનાં તાન્ન સો।”ળ બે ભેજ લેવાં અને તેને ખાએ વીવીધ 
વાંનીમાં કટલેસ ભેજ નામાં લખ્યા મુજખ નળી કાઢી સાક્‌ કશી બાફીને 
અખખાજ ર્‌ાખ્વાં અથવા ગસે તેટલા નાના મોટા કટકા કાપવા. પછી 
ગ્યડધા શૈર કાંદાને છોલી બારીક સેવ જેવા કાપી એક પાશેર ધોમાં લાલ 
તળી માહે છુ'દેલું આદુ લસણુ બેઉ મળી તોળોા ન વધારી તેમાં ભૈન્ન' 
તાખી ભાગે નહી તેમ યમચે સેળવી સ્મડધેો પાશેર પાણી તથા નીમક 
ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નાખી ઢાંકીને ધીમી શમાંચે ખી પાણી 
સુકાય ત્મને ધી પર ત્ખાવેને ઉતારવુ'. મસાલાનાં ભેજ કરવાં હોયતો 
ત્રણુ ઝુડી કોાથમીરનાં પાદડાં તથા મોટાં લીલાં બે મરયાંને ધોઇને 
ખારીક કાપી અથવા લાકડાંતી "ખલમાં છુદીને તે તથા દલેલી હળદ 
તથા મરી ૬રૈક સપાટ ભરલી એક ચમચીને ઉપર સુજખ કાંદો લાલ 
કર્ર ભાદુ લસણુ વધાર્યા પછી તેમાં ભેળીને પછી ભૈન્ન' નાખીને 
પકાવવાં. 

ભેજ' ભાજીમાં. 


એથીની મોટાં યા ક્ોણાં પાદડાંની દસ ઝુડી ભાછ લેવી અને 
સઆસખે વીવીધ વાંતીમાં ભાજી છાપેલીછે તેમાં લખ્યા સુજખ કાપી ઝીણાં 
ષાદડાની હોયતો નીમક નાખી ચોળી નીશવીને પાણી કાઢી નાખ્યા 
પછી ઉપર ભેજ ખારાં તથા મસાલાનામાં લખેલી રીતે કાંદા તળી 
આદુ લસણુ વધારવા પછી મસાલો મેળવીને કાપેલી ભા તથા સપાટ 
ભરેલી ખક ચમચી નીમક તથા એક પાશેર પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી 
માથે સુકવુ' ગ્મને ભા છ ચરે તમને માહે જરા પાણી ૨ેહને ભૈનન' ખાર 


વોવોધ વાની? ૮3૭ 


તથા મસાલાનાંમાં લખ્યા મુજખનાં -યા"ખાં ભૈજળ શ્ષથવા કાપેલા કકડા 
નાખી ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી ભાછમાં ભેળી ઇંગાર્‌ રાખી તતનાને 
ધીપર સ્માવેને ઉતારવુ. 
ભેજન ભુજેલા. 

સેજ તાજ ખકરાંનાં ભેન્ન ૨, કાંદા શેર ૦॥, ધી શેર ૦1, છુ રેલું 
ગ્યાદુ તોળો ૦ તથા લસણુ વાલ પ, વેલાતી સાસ સ્મથવા જલદ 
સરકે નાનો ચમચે। 1, નતીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, પાંડ સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૬૨, તાજા ઇંડુ ?, ગરમ મસાલો વાલ પ, કોથમીર 
ઝુડી ૪ ના પાદ; જુદનાનાં પાદડાં ૨૧૦; મોટાં લીલાં મરચાં ૨-૩ તથા 
થોરડી સંલર4ી પાસ્લી એ પાંચેને ધોઇને ખારીક કાપેલું. 


કટલેસ ભૈજ્નાં ખાએ વીવીધ વાંનીમાંછે તેમાં લખ્યા ચુજખ 
ભેજને સાફ કરી ખાષીને દસ કકડા કરવા, પછી કાંદાને છેલલી ખારીક 
ભુકા જેવા કાષી ધીમાં તળી માહે આદુ લસણુ વધારી નીમક, કોથમીર, 
મરચાં, જુદને, સેલરી તથા પાર્સ્લી ભેળી સ્મડધા પાશેર પાણી રેડી 
માહે ભેજા'ના કકડા નાપખખી ચમચે મેળવી ઢાંકીને ધીમી શ્યાચે મુકવુ 
અનને પાણી સુક્ઇ ધીપર આવેને ઉતારી થ ડું પડેને ઈંડાની દાળને 
દોાણવી સફેદીને કઠણુ કક ષઢાની “એ તથા ખાકીને। સામાન “દર ભેળી 
શ્મે ખધુ' કીનારી સુધી સમાય તેટલાં નાના દીશ યા કલઇ ભરેલી 
ત્રાંખાની લ'ગડીમાં ભરી ઢાંકીને હેઠે ઉપર ઇંગાર રાખીને મજહતું લાલ 
ભુ'જવું. ખે વાનીને સ્વાદ ધણું। સાર્‌છે. 


મકરૂન ચૉકેો લેટનાં. 
દણ્ેલી પ્ખાંડ રતલ બા, તાજ ઉંડાં ૨ ની સેર્ફેદી, ચોકોાલેટના 
લાંખા કટકા સવે છે તે ? નો. ખારીક ભુકો, સરકો ચમચી ૨. 


સફેદીમાં ખાંડને સારી કાની ભેળોને પછી ખાકીને। સામાન 
સેળવી ભુ'જવાનાં પત્રાંતી ઉપર ગ્મદેક ચમચી મેળવણીને છઠી છઠી 
સુઝી મધ્યમ ભઠ્ઠટામાં ભુ જવાં. 


મકર્ન ચૌકોલેટનાં ૨ જા. 


વેંનીલાની મીઠી ચાકેલેટ તથા બદામતી ખીજ ૬૨૬ રતલ ૦॥, 
તાજ ૪ડાં ૪ ની સફેદી, માખણુ તથા છે।લેલી બદામ ત્યથવા પસ્તાંનાં 
કફાડચાં ખપ સુજખ. 


૮૩૮ વોવીોધ વાનો? 


ગ્મડધોા રતલ ખદામને ખદામ પસસ્‍્તાં તથા યાશાળી રાલવાની 
શીત શોએ ચોપડીમાંછે તેમાં લખ્યા મુજબ છેલી ધોઈ નુછીને 'ારડી 
કરી ધણુ। બારીક ભુકો કાપવો, ચકોાલેટને ભુકો કરવો! સ્મને સફેદીને 
કઠણુ કફ ચઢાવી ખદામ તથા સોકેોલેટ ભેળીતે તેમાં “પપતી ખપવી 
સફેદી મેળની મેળવણી સેજ કઠડણુ જેડી કર્‌ મુ જવાનાં પત્રાંને માખ્ખણુ 
લગાડી તેની ઉપર જરા છેટે છેટે નાતાં પનાઢાં લીખ જેટલી * ળવણી 
મુછી તે દરેકની ઉપર બદામ અથવા પસ્‍્તાનું છે।લેલું ચ્યકેક ફાડચુ સુરી 
મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં ખરાબર ભુ'જવાં. 


મકરૂન નાળીયેરના 


ઝીણુ। દાંતાની ખમણીથી ખારીક સફેદ ખ્ખમણેલું નાળીયેર રતલ ૬, 
દેલી ખાંડ રતલ ૦॥, તાક છડાં ૪ તી સફેદી, માખણુ ખપ મુજખ. 

સર્ટેદીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવવે।! ત્મને ખાંડમાં તાળીયેર મેળવી 
સફેદીમાં ભેળી મું જવાનાં પતાંને માખણુ લમાડી તેની ઉપર છેટે છેટે 
ગ્મષ્ક મોટો ચમચે। ભરીને મેળવણી યુકી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં 
ખદામી રંગનાં ભુજવાં. 


મકર્ને પસ્તાનાં. 


દણેલી યા હ્ઠુદીને મલમલથધી ચાળેલી ખારીક ખાંડ રતલ ના, 
ખદામની ખીન તથા ભાજેલાં નવાં પસ]ાં ૬રૈક તાળા ૬૭, 
ક્યુરેસે ગ્યયવા બેડી નાના ચમચા ૩, તાજળ' ઉડાંની સર્રેડી 
"ખપ સુન્‍ઝબ. 

ખદામ પસસ્‍્તાંને છેલી તેમાં જરા «ર ઇડાંતી સટેદી નાપ્ખીને 
મણુંજ બઆરીક છુ'દવુ'. પણુ સર્ડ્દી ધણી નાખીને પતળુ' કરવું નણી, 
ઘણું કઠણુજ રાખ્વુ. સારખાદ એમાં ડયુરેસે। યા બેડી નાખી સારી કાની 
શેળની મોટી લખોકી જેટલા બોવ ખતાવી દાબીને જરા ચપટા કરી 
ભુ'જ”।-। સફેદ કાગઃ૪ ઉપ છેટે છેટે મુકી થડા ભક્ઠો યા ત'૬ુરમાં મેલી 
કઠુગું થાયને કાહી નરમ બ્રશને પાગી લગાડીને કાગજની પછવાડે 
ફ્રેરન્યાયી તેની 3પ૫રવા મમકરેન તીકળી આઓ, દાશેને બદલે ખે ચમચી 
વૅનાલાતું અસન્સ નાખ્યાથી મકર્‌ન વધારે સારાં થાયછે. એ મકર્‌ત 
ધણું સારાં લાગેછે. 


વોવીધ વાનો, ૮૩૯ 


મકર્ન પાઉન્ડેડ. 
નવી બદામની “ીજ તયા ખાવીંક દલેલી ખાંડ દરેક રતલ બા, 
તાજળ ઇંડાં «૦ ની સકેદી, ખા ખારીક દલેલી ખાંડ તયા લી'બુના 
૨૧સ ખપ સુજખ, 


ખદામને છે।લી ધોઇ નુછીને તદનજ કરડી કરી તદનજ સાડ 
પાતા ઉપર કાંઇ પણુ નાખ્યા વગર ત્ખમથી જ ધણી ખાશીક આઢા જેની 
પીસ્વી, ૪ંડાંની સફ્ેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવો, પછી ૦। રતલ ખાંડમાં એક 
ઇંડાના જેટલી કફ ચહાવેલી સર્ફેદી નાખી સેજ કોડીનાં મોલમાં ધુ ટવા 
માડી જરા ધુટાયને લીંબુના રસનાં પાંચ સાત ટીપાં નાખીને ૫'૬૨ક 
મીનીટ ધુ ટયા પછી ખદામ ભેળી ખી જ કડ ચઢાવેલી સર્ટેદી જરા નાખી 
ખીજી પાંચ મીનીટ ધુ'ટયા પછી ખાજકીની બધી સર્ફેદી નાખીને હાથ વડે 
મેળવી નાખવી અને કોરાં જનદા કાગજની 3૫૨ એ મેળવણીનાં છ થી 
સાત મકરેન ધણું છુટા છુટાં મુકીને તેની ઉપર ખી દધેલી પંડ 
ચાળણીયી પુરતી છાંઠી મધ્યમ ભટ્ટીમાં ભું'જવા સુકવાં. ખે મધરેનને 
ત'દુરમાં જુ'જયાથી ખીગડી જૈ માટે ભટ્ટીમાંજ જુજ્વાં, 


મકર્્‌ન બદામના. 


દઘેલી અથવા છુંદીને મલમલધી યાળેલી ખારીક ખાંડ તોળા ૧૫, 
સેો।જછી ખદામની ખીજ રતલ બા, તાજ ઇંડાં ૪ ની સફેદી, સોળે મોલાબ 
અથવા ઓરે ફલાવર વીટર તથા માખણુ ખપ સુજખ. 


ખદામને છે।લી ધોઇ નુછીને કોરડી કરી જરા ગોાલાખ ગઅયવા 
એરે'જ ફ્લાવર વૉટર નાખી શેોજળ પાતા ઉપર ખારીક પાસ્વી અથવા 
પ"મલુમાં છુંદવી. સર્ટન્‍દીને કકણુ કફ ચઢાવવો. પછી ખદામ સાથે પાંડ 
મેળવી તેમાં ખપલી ખપતવી સર્ડ્રેદી નાખી ખરખર કઠણુ કરવી મ્મને 
૧૬૨ પેપરને માખણુ લગાડી મકર્‌ત મોઢાં ખનાવવાં હોયતો વધારે 
ગને ઝોણુાં કરવાં હાય 1 ગ્વકેક ચમચી જેટલી મેળવણીને કાગજની 
ઉપ્‌ર છેટે કે ટે સુકી ધીમી ભઠ્ઠો યા ત'દુરમાં દીકા લાલ ર ગનાં જુ'જવાં. 
ખીજી ગતે મકશેન બતાવવા હેઃવતો ખદા ને છેલી તડકે સુકવીને 
"ખાંડની સાધે પીસી વા છુંદીને ઉપર સુજબ સહ્દ૦ે ગ મેળવી ગેજ રીતે 
ભેનાં મકરૂન ખનાવવાં, પણુ મેમાં ખાંડ પાંચ તાળા વધારે લેવી, 


૮૪૦ વોવીધ વાની. 


મકરૂન ખરદામનાં ૨ જ. 


દલિલી યા છુ'દીને મલમલથી ચાળેલી પખાંડ રતલ ૦॥, સે।% 
ખદામની ખીજ રેતલ ભા, સોજી માખણુ તોળા પ, તાજા પ્રડાં ૨ ની 
સફેદી, સોને ગમોાલાખ ખપ સુજખ. 

ખદામને છેલલી ધધ નૃછીને કોરડી કરી સેન મોલાખમાં સેાક્ન 
પાતા ઉપર ખાગીક પીસ્વી યા ખલમાં છુ દવી. સર્ફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે। 
સ્‍્મને તેમાં ખાંડ તથા માખ્ખણુ ખેળવી છેલ્લે બદામને માણે ખરાખર ભેળી 
ફર પેષર્‌ ઉપર છેટે છેટે *્મકેક નાના ચમચા જેટલી મેળવણી સુકી 
પીમી ભઠ્ઠી યા ત૬ુર્માં મુ'જવાં. થાળીમાં ભુ જવાં હોયતો તેમાં ગાલ 
કાગજ કાપીને સુઝી તેની ઉપર મેળવણી મેલી ઉપર ખી% ચપટ થાળી 
ઢાંકી સોઢા ચુલા ઉપર ચુકી હેઠે છુટા છુટા થોડા ઇંગાર સ્મને થાળીની 
ઉપર સેન્ટ વધાર મુકી પીકા લાલ રંગનાં ભુ જવાં. 

ખીજ રીતે મકરન બનાવવાં હોયતો ખદામની ખીજ એક શેરને 
ઉપર સુજખ છેલી પીસીને તેમાં દેલી યા ખારીક છુંદેલી ખાંડ એટલી ન 
ભેળી તાજ શાર ઇડાંતી સફેદીને કઠેણુ કફ ચઢાવી મેળવણી કહણુ થાય 
તેટલીજ તેમાંથી ખપતી પ્મપતી ભેળી કોરાં કામજની ઉપર સ્મકેક ચમચી 
શેળવણીને છેટે છેટે સુકી ઉપર સુજખ થાળીમાં ીકાં લાલ ભુ જવાં, 


મકર્ન સસ્‍્લાઇસ્ડ. 


ધણીનજ ખારીક દલેલી ખાંડ રતલ ૨, સેો।છ ખદામની ખીજ 
શૈર્‌ ૦॥, તાન્ન ૪ડાં પ ની સફેદી, લી'જુને। ગાળેણો રસ નાને! યમચે। ૨. 


ખદામને છે!લી ધોઇ કોરડી કરીને ખારીક સ્લાઇસ્ડ કાપવી. પછી 
વાટેલુ' નીમક પાંચ યમઠી નાખી સડફેદીને છરીથી કપાય એટલે ખધેોા 
કેડણુ કફ ચઢાવીને તેમાંથી બે ભાગ સરફેદીમાં ખાંડને "બ મેળવી કહણુ 
ખાંધેલા સ્માટા જેવુ" કરવું, જેમ કરતાં કદાય ધટે તો પેલી એક ભાગ 
જુદી રાખેલી સફેદીમાંથી ખપતી પખ્ષપતી લેવી અમને છેલ્લે લી'બુને 
રસ તથા ખદામતી સ્લાઇસ મેળવી કોરાં ભુવાનાં જદાં કાગજ ઉપર 
છેટે છેટે એ મેળવણી નાના સપરચન જેટલી મુકી થ'ડી ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવાં 
શ્મપથવા ગરમ કરીને પછી હેઠે ઉપરથી ખળવતુ તેમજ ખધા ઇંગાર સઉ 
કાઢી નાપષ્મીને પછી તે ત ૬ુરમાં ભુ'જવાં. અનૅ મકરૂન સેજ પણુ ફીકા 
લાલ કરવાં નહી, મજહુનાં સફેદ કકરાં રાખ્વાં, 


વયોવીધ વાનો? ર ટ ૪ર 


મકાઈ સાથે ગ્રીનપીસ. 


કુમળા પાંચ મકાઈના દાંણા। તથા તે દાણાના વજન જેટલા કુમળા 
પણુ મોટા ગ્રીતપીસના દાંણા, સોજુ' ભે'સનું દુધ પર ના, કાંદા 
રૈર ૦1, દસેલાં મરી તથા નીમક ૬૨રક તોળો ૦॥. 

કાંદાને છેલી બારીક સેવ જેવા કાપી ધીમાં લાલ તળી તેમાં 
ખધેા સામાન ભેળી ઢાંકીને ઇંગાર્‌ મુકવુ શ્મને ખષુ' બરાબર ચવીને ધી 
પર્‌ ખાવેને ઉતારવું . ગમેતોા ભેસનાં ડુધને બદલે બક સે!ન્ન' સોટાં 
નાળીયેરનું બે પારૈર દુધ કાહીને તે લેવું. 


મગનો દાળની ડચોરી. 


મીલને। પેહલાં નબરનોા ષઉંનાો આટો તોળા ૨૫, સો।છ નવી 
મગની રાળ રતલ ૦1, એળચી; તજ; ધાંણા; મરી; ૨' તથા બાદીયાંન 
દરેક વાલ પ એટલે બે *્યાની ભાર, મરચાંની ભુકી તથા લવ'ગ બેઉ 
મળી વાલ પ, ખાટાં લીખ ૨, નીમક તથા ઘી ખપ સુજખ. 


ગ્યાઢાને થાળીમાં ચાળી તેમાં હહી તોળા ધી તયા વાટેલું નીમક 
અડધો તોળોા ભેળી થ'ડાં પાણીયી ક્ઠણુ ખાંધી સારીકાની ચુ'દવે. 
અધા મસાલાને ષણુ। જ ખારક છુ'દીને તેમાં મરચાંની ભુકી ભેળવી. 
મમેક ગ્લાસમાં લી'ઝજુનેો। રસ કાઢવો. દાળને ચુ ઠી સોજી ધાપ્તને પુરતાં 
થ'ડાં પાણીમાં ત્રણુ કલાક ભીનવી ૨1ખ્યા પછી ખધેું પાણી કાલી નાપ્ખા 
કપડાંથી નુછી દાળને તદન કોરડી કરીને સાફ સુકા પાતા ઉપર ખમેમજ 
પાણી વગર ધણી ખારીક મ્માટા જેવી પીસ્વી. પછી કલધ્વાળી કહઢાઇમાં 
પાંચ તોળા ધી નાખી ચુષે ખળતે મુકવું અને બરાબર કકડેને તેમાં 
પીસેલી દાળ નાપ્મી કલર્વાળી ચમચયથી ટ્રેરવ ટ્્‌રેવ કરી જર્‌ાખી ગાંગડા 
રાખ્વા નહી શ્યને મજહની ધેરા ખદામી રગની પોચી તળાયને લી'બુને 
રસ બેળવોા અને તે ખળીને દાળ પાછી પૉચી જેવી થાયને ઉતારીને 
૨કાખીમાં કાહી લઈ વાટેલું નીમક મ તોળોને પાંચ વાલ નાખી છુ'દેલા 
મસાલાના ચાર ભાગ કરી તેમાંના ત્રણુ ભાગને દાળમાં મેળવીને યાખી 
જેવી ભ્મને ષટેતો! ખીજે મસાલો! તથા નીમક નાખવું. તે પછી ખાંધેલા 
ગ્માઢાના ૫'૬ર મોળા કરી દાળના પણુ ૫૬૨ ભાગ કરવા અને ખાંધેલે 
ભ્યાટો પખ"પડબચકદ્ે યઈ જાયછે માટે ખનાવવી વેળા મોળાને પાણે 

પ૪ 


૮૪૨ વોવીધ વાનો હ 


ખરાખર મસળીને પછી પાછે। સફાઇદાર ગોળા કરી ધણી પતળો પુરીનાં 
જેવું ખધેથી ખેક સરખુ ધણુ પતળુ' કોડીયાં જેવું બનાવીને તેની શ્ય ૬૨ 
દાળને એેક ભાગ મુકી કીનારીપરનેો શ્યોર જરા ઉપર લઇને પછી 
વળગીને સરપ્યુ' બ'ષ થાય તેવી રીતે ધણી સફાઈથી ખીડીને ખંધ કરી 
ફાટજુટ કે કરચલી માખ્વી નહી, કારણુ ફાટજુ2 હરૈતે। તળતી વેળા યાંથી 
ફાઠી જશે, તેટલામાટે ફાટ જણાય નહી તેમ બરાબર ચપઢાવીને મેળવવુ . 
તે પછી સેજ દાખીને બટર ખીસ્કીટ જેવી કચોરી કરી એ રતે ખધી 
કચોરી ખતાવીને એકઠી છીધા પછી એક મોટી કઢાઇ ધીધી પોણી ભરી 
શ્વોટે ખળતે નહી પણુ સેજ ધીમે બળતે ચુલે મુકવી અને ધી કકડીને 
મ્મ'દરથી પધુ'માડો નીકળેને તેમાં સમાય તેટલી ક્ચે।૨ જરા છુકી છુઠી 
મુકી હેઠેનું પડ કીકા લાલ રગતું તળાયને ત્માંધરાંની થમચયી રેૅરવી 
નાખી ખીજીં પડ એવુજ થાયને કાઢી લેવી. એ કચોરી સારી થાયછે. 


મદોરા સેંંડ્વીચોસ. 


મીલને પેહલાં નખરને ધઉંનો આટો રતલ ૦॥1, છીદેલી પાંડ 
તથા કઠણુ માખણુ ૬૨ક રતલ ૦॥, તાજ ઇડાં ૪, દુધ પારેર બા, 
ખેજી'ગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 3, લી જુનું અંસન્સ યમચી ૦, 
રાજ્ખરી જમ તથા લગાડવાનું માખખણુ ખપ સુજઞ. 

ગ્માઢાને ચાળી ડાજે નછહી તેમ શેકીને સુકો કરવો. પછી પાંડને 
માખખણુમાં મેળવી નરમ કરી તેમાં કેક કરી ખધાં છડાં ભેળી દુધ 
નાખી જરા જરા કરી ખધોા ખાટો મેળવીને પછી ખાજીનો સામાન 
ભેળવે! શ્યને બે ઇંચ ઉંડી જીનારીના પત્રાંતા મોળ દાખડાએોને પુરવું 
માખણુ લગાડી મેળવણીથી પોણા। ભરી ગરમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ખરાખર 
અુ”9ને કાઢયા પછી ગરમ કીધેલી ધારદાર છરીથી વગચમાંથી સરખા 
ખે ભાગમાં ચીરી તેની ઉપર “મ ચોપડીને પાછા બેઉ ભાગને સાથે 
વૃળંગાવવા. 


મફોન્સ. 


સોજાં દુધ 9૨ ગા, પદરખાંનાતું તાન્જુ' ખમીર ભષેલું પારૈર ૬, 
સોજી માખણુ તોળા ષ, વાટેલું નીમક સપાટ ભવેલી ચમચી ૨, મીકનેા 
પહુલાં;ન'બરને ષઉંને। સ્માટે। તથા ખીજું ડુધ "ખષ સુજખઅ. 


વોવીધ વાની? ૮૪૩ 


અડધા સૈર દુધને ગરમ કરવું ગ્યને આ્આટાને ચાળી ડાજે નહી તેમ 
સેકીને સુકો કરી પ ીર સાથે દુધ ભેળી તેમાં ઘટે “ટલે। ત્માટો નાખી 
પાયો! ખાધી કપડુ' હાંકીને "ખમીર ચઢવા માટે ચુલા સ્માગલ મુકવુ. 
પછી માખણુમાં ખી'જું જરા દુધ તથા આટા ભેળી ખમીર ચઢેલી 
મેળવણીમાં ભૈળીને મજ્હનું ક્ઠણુ કર માડે નીમક નાખી સ્ખાસરે 
ખે ઇંચ જાદાં ત્યને છ ઇંચ વ્યાસનાં ચપટાં ગોળ પોળીનક ધાટનાં મશીન્સ 
ખનાવી ભુ'જવાનાં પત્રાં ઉપર જરા છુટાં છટાં મુકી ખીન્ન ખે કલાક 
ગરમ જગ્યામાં રાખ્યા પછી મધ્યમ નહી પણુ સેજ ગરમ ભટ્ટીમાં વીસથી 
તીસ મીનીટ બથુ'જવાં. 


મરધી તથા બટક સમારવાની રોત. 


સોઠી મરધી હોય તેને પ્રથમ કાપવી, પછી ચમૅક ઉંડી 
તપેલીમાં પાણીને ઢાંકીને ખળતે મુકવું સ્મને તે પ્ઠુભ કકડીને માહે ઉછળે 
યાર્‌ ઉતારીને કાપેતી મરેઘીને તેમાં ખરાખર બે।ળીને પીછાં કાઢી જેવાં 
અને તે નીકળે કે વુતજ મરધીને પાણીમાંથી કાઢી લેવી સ્‍્મને બીજ 
પણુ મરધીખો હોયતો તે અકેકને એ રીતે પાણીમાં બાળી કાઢયા પછી 
તેનાં પીછાં કાઢવાં. જેમ કરતાં કોઈ ભાગપરનાં પીછાં નીકળે નહીતા 
તેટલા ભાગને પાછે। પાણીમાં બો।!ળીને પછી બરાબર સાફ કરવી. જે 
નખવાળા ચાલતા પગ પણુ પકાવવાના હોયતો મરથી સમારતી 
વત"પતેજ તેની ખાલ કાઢી નાપખપી નખ્ખ કાપીને કાઢી નાખવા શને 
મરેધીનાં પીછાં કાઢયા પછી ઉપર ર્‌વાં હોયછે તે બધાં નીકળે તેટલાં 
કાઢવાં ગ્યને એમ નહી નીકળેને ઉપર રહી જાયતો પછી નીમકનું ધાડ 
પાણી ખનાવીને તેને મરધીની ચામડીની ઉપર લગાડીને ચામડી નીકળે 
નહી તેમ ષસ્વું, તેથી ખધાં રૂવાં નીકળીને ચામડી સાફ થઇ જે. પછી 
થ'ડાં પાણીયી ધોઇ નાખીને ચાલતા પગને સાંધામાથી કાપીને છુટા 
કરવા ચ્મને પછી માસવાળા બેઉ શ્યાખખા પગ, બેઉ પાંખ, સીનું, નરડી, 
મુડી, સરીયાડું, ડાહું “નેમ બધા ભાગને ચુ'થાય નહી તેમ સાંધામાંથી 
સરખાં હાડકાં કાપીને ષ્ટા પાડી શ્યાખાં સીનાના ઉભા બે કટકા! કાપવા 
ભને પેટાંની *્ય'દરધી ખધું નીકળે તેમાંથી ટેટા જેને સાટપર્‌। પણુ કહેછે 
તેને કાહી છરીધી ઉભે ચીરી ખએેક તરફથી વળગેણે। રખી તેની અદર 
વળગેલી પતળી પીળી ચામડી કાઢી નાખીને સોને ધાવે।. કણેજનતી સાથે 


૮૪૪ વાંવીધ વાનો? 


ઝીણી કે।થળી જેવે। બણુ। પેરા લીલા ર'ગને। પીત્તો વળતેલે રહેછે તે છુટી 
જઇને કસેજીને લામેતો તેથી તે કડવી થાયછે માટે સ'ભાળથી તેને ખાખોા 
કાઢી નાપ્યવે।. સર્‌ીયાતાંમાં વળેલા મોલાખી ૨ ગનાં ફેફસાં કાઢી નાષ્ખવાં. 
ઠાઠૉના છેક છેડેના પુછડીવાળા ભાગતી ઉપર જરા કાંટા જેવું હુચેશ હોયછે 
મ્મને તેની હેઠે ગાંઠ જેવું રહેછે તેટલોન્ન ભાગ કાપીને કાઢી નાખવો. 
મુડીની ઉપરનું ચામડું તથા ડોળા કાઢી નાખવા. તેપછી થ ડાં પાણીયી 
કટકાને સો” ધોધને પકાવવા, હાફફાઉલને માટે પાણીમાં કકરા પડીને 
ઉછળે તેટલું ખધુ' કકડાવવું નહી. કારણુ તેવાં પાણીમાં ભને બો।ળીયાધી 
ચામડી નીકળી જરી, માટે પાણી કકડીને સ્મ'દરથી ષણે। ધુંમાડો બરાબર 
નીકળેને ઉતારી તેમાં મર્‌ધીને બોળી કાઢીને ઉપર સુજખ સમારી સાફ 
કરીને કટકા કાપવા. છેક નાનાં ચીકન માટે હાફફાઉલના જેવુંજ પાણી 
કકઝડાવી ઉતારીને તપેલીનું ઢાંકણું ઉંધાડી નાખવું સ્‍્મને ગ્મ'દરની વરાળ 
ઉડી જાય પછી માહે ગયકેક પીલાંને મેો।!ળીને તુર્વનઝ કાઢી લણ ઉપલી જ 
શતે પણુ ચામડી નીકળી નહી જય તેમ સ'ભાળથી સમારીને સાફ 
કરવાં, પણુ મરધીની માફક ભમતા બધા કટકા છુટા કાપ્યાથી પષકાવવામાં 
તે અટવઈ જયવછે માટે પહેલે સીનાં આગલથી ઉભુ' ચીરીને *્ય'દરથી 
ખધુ' કાઢી લઇને પછી ઠાઠાં તરફના ભાગને પણુ એમજ સીધા ઉબો 
કાપીને છુટાં બે ફાડચાં કરી ગએેતો તે આપખાંજ રાખવાં ગ્થવા ગ્મકેક 
ફાડચાંના શ*્યાડા બબે કટકા કાપવા. રસ્ત કરવા માટે એટી મરધી ગ્યથવા 
હાફફાઉલને ઉપર લખ્યા મુજખ સમાતી સાફ કરવી શ્મને તેની મુડી તથા 
થાલતા પગ કાપીને છુટા પાડવા, પછી પછવાડેયી સીના ગતે ઠૉાઠાંની 
વગમાં ગ્માડે રોડથી બે ઇંચ જેટલો કાપ પાડવો શ્યને તે ચીરઇને વધારે 
ફાટે નહી તેમ સભાળથી અ૬દરનું બધુ' કાઢી નાપ્ધીને પછી માહેધી 
અરાબર ધોઇ સાફ કરીને જેમ લખેલું હોય તેમ એને પકાવવી. 
અટકને કાપીને સેજખી વખખત રાખવું નહી. કારણુ તેમ રાખ્યાથી 
તેનાં પીછાં ચામડીની ચ્મ'૬૨ બેસી જઇને બરાબર નીકળતાં નથી, માટે 
શોટુ' ખટક પકાવવુ હોયતો તેને સાર્‌ ઉપર સોટી મરધી સમારવા માટે 
પાણી કકડાવવા લખેલુંછે તે યુજખનું પાણી થાય પછી ખઢકને કાપી 
પાણી ઉતારીને તુવે તેમાં ઉપર પ્રમાણે તેને બોળીને સમારલુ, નાનાં 
અટક માટે હાફકફાઉલનાં જેવું પાણી કકડાવવું. પછી સાફ કીધેલાં બઢટક 
ઉપર ઝીણાં પીછાં રવા કાંઇ રહેલુ હોમ તેને કાઢીને ખરાખર સાફ કરવા 


વોવોધ વાનો ૮૪૫ 


માટે ઉપર જરા સરકો ચોપડીને ષછી સાફ કીધાથી મજહુની સાફ 
ચામડી થશૈ. તે પછી ખટકની સુડી તયા ૫'જવાળા ચાલતા ષગ કાપીને 
કાઢી નાખવા, તે પકાવવું નહી શ્યને ઉપર મરધીના કટકા કાપવા શ્યથવા 
રસ્ત માટે પેટું ચીરીને સાફ કરવા લ"ખ્યુછે તેમ તેને કરીને પકાવવુ. 


મરધી દુધમાં પકાવેલી. 


તફ નહી પણુ મજહુની કુમળી ફરબે મરધી ત્યથવા ભરેલું મોડું 
ખેક હાફફાઉલ લેવું સ્મને છેક ઝીણાં ચીકન ભ્માવેછે તેની અને 
હાફફાઉલ ખે બેની વચમાંનાં મોટાં પીલાં હોયતો તે બે લેવાં. પછી આમે 
વીવીધ વાંતીમાં મરધી તથા ખટક સમારવાની શીત છાપેલીછે તે પ્રમાણે 
ગમે તણુમાંનું જે ર્રોય તેને કાપીને ખરાખર સાફ કીધા પછી પછવાડેને। 
જરા ભાગ ચીરી પેટાંમાંનું બધુ કાઢીને સય દરથી સો” વધાઈ મરધી 
ખથવા હાફફાઉલ હોયતો તેનાં મે સરખાં ઉભાં ફાડયાં કાપવાં, પણુ 
પીલાં હોયતો તે મેઉને અઆખાંજ રાપ્પી ધોતાં કપડાંધી તુછીને કોસ્ડુ' 
કરવું. તે પછી મ્માદુ તોળા હહઢી તથા ત્મડધે। તોળા લસણુને છેલી મેઉને 
પીસી અથવા છ દીને તેમાં દોઢ તોળો નીમક ભેળી મરખીની ખધી બો।રદુપર 
લગાડવું તમને પીલાં હોયતો! તેની *્મ'૬ર પણુ લગાડવું તમને મોડી સુપ 
પ્શેઢમાં મુઝી ત્રણુથી સાડાત્રણુ કલાક ગ્માથી રાખ્યા પછી કાહીને ઉપર 
દુ લસણુ વળમેલું હોય તે ખષુ' કાઢી નાખ્વું નમને મરધીનાં ભે ફાડચાં 
યાપીલાં પારે પારે મુકાય તેટલા કલપભરેલા પાકીયામાં અડધે શેર 
ઘીને ધીમે ખળતે કકડાવી તેમાં મરધીનાં ફરાડચાં યા પીલાંને ખધેષી સરપ્માં 
લાલ તળીને તેમાં ભે'સતનું સો”્જુ તાજુ $ડુધ સવા શર રેડી ઢાંકણું ઢાંકી 
ગામઠી કોલસાને ઇંગાર્‌ મેલવું મને ફાડમયાં હોયતો ઢાંકણુપર પાણી 
જ્ડવું પણુ પીલાં હોયતો પાણી રેડવું નહી ગને પાણી બળે તેમ ઉપર 
ખીજી' જેડયા કરવું, પણુ તપેલીમાં સેજખી પાણી રેડવું નહી અને છેડેનું 
પડ ચપેને ટ્રેર્વી નાખી તે પછી ઢાંકણુપર પાણી *્યાપવું નહી અને 
ફ્ાડયાં યા પીલાં ચીને તદન નરમ યાય મ્મને દુધની મેવી દુધપાક જેવી 
મળહુની ધાડી થામને ઉતારી મસાધે। ગરમ ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી 
ઉપરધી ભભગવીને કાઢવી. ખે પકવાંન પાડો વપષ્ખત રાપ્યાં પછી પાછુ 
ગરમ કરીને "ખાવું હોય તો ઉપર લખ્યા કરતાં મેવી જરા ઢીળી રાખી ગરમ 
કરવી વ"ખખત ખર્‌ાખર કરવી, લીખાસ પસ'૬ હોયતો મરધીતું પડ ર્રેરવ્યા 
પછી જરા વારે મોઢાં લીલાં પાંચ મગ્યાંને ધોણને માહે ખઆપખાંજ નાખ્વાં, 


૮૪ લોવીધ વાનાં? 


મરધીના કોમ ચપ. 


આચૅએે વીવીધ વાંતીમાં મરધી તથા ખટક સમારવાની રત છાપેલીછે 
તેમાં લપ્યા પ્રમાણે ખેક મર્ધીને કાપી સમારી કટકા કાપી સોજી ધાવી 
અને તેનાં બે સીનાં તથા બેઉ પગના કટકા લેવા ત્યને ગમેક તપેલીમાં 
સવા શૈર જેટલું પાણી રૈડી તેમાં ઉપશ્ેલી ભરેલી એક ચમચી નીમક 
નાખી તેમાં મરધીના શમે કટકા નાખી ઢાંકણું ઢાંકી ચુણે ધીમી મ્માંચે 
મુકવુ શ્નને કટકા ચરવા ખાગમય સમ'દરેનું પાણી સુકાવા આઆવેતો ખાજી 
સોાજી' ગરમ પાણી થોડું ઉમેશી ખરાખર નરમ થાયને ઉતારી માહે સુપ 
હેય તેમાંથી શ્યમથા કટકા કાઢી લેવા સ્મને જરા થ'ઝું થાયને યામડાં 
તથા હાડકાં કાઢી નાખી નકી માસને। હીમડાંપર ખારીક ખીમો છુ દવે 
ગ્મને પેલાં કાઢેલાં લાંખાં હાડકાંના બેઉ છેડાપરનાં સુડાં છરાથી સરખાં 
ભાંજને કાઢી નાખ્વાં. તે પછી ખે ચીપ મસાલાના કરવા હોયતો સેલર, 
પાસ્લી, કેોથમીરનાં પાદડાં તથા મરમાં થોડું લઇ ખધાંને ધોઈ કેરું” 
કરી ખારીક કાપીને એ બધું ખીમામાં થોડુ ભેળી ટેસ્ટ સુજખબ જરા 
વાટેલું નીમક મેળવવું, પણુ મસાલા વગરના શ્મમથાજ ચપ કરવા 
હોયતો ઉપર લખેલું ખીજી' કાંધ જ નાખ્વુ' નહી પણુ ખંમામાં ટેસ્ટ 
માટે જરા નીમક ભેળવુ' અને એમે બેમાંથી જે ખેક રીતને ખોમેો હોય 
તેના ખાવાના મોટાં ખાટાં લી'બુ કરતાં પણુ જરા મોટા લખમોાળ 
સડાળદાર મોળા કરવા શ્મને તાજ” ઉડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટા વડે 
ખુખ તરૈહુ દોહુવી પતણુ કરીને પછી : ખોમાના મોળાપર મ્માંગલાંથી 
ચોપડીને પછી સાફ પાઠીયાંની ઉપર પાંઉનું ક્રીમ નાખી તમાં એ ગોાળાખોને 
પેહલે રેળીને પછી ફેરવી ટેરવીને હલકે હાથે સરખા દાખી બેઉ પડે 
પુરતું ક્રીમ વળગાવ્યા પછી છત્રીનાં પાંનાં વડે ખાવાનાં પાંનના ધાઢના 
સફ્‌ાધ્દે।ર શ્યડધી ઈંચ જદા ચોપ ખનાવવા અને પેલા મુડાં કાપી નાખેલાં 
લાંખાં હાડકાંને દરેક ચપની ગ્વણી તરફતા ભાગની ગ્મ'દર સરપ્યુ' થોડે। 
ભાગ ખોસીને ખાહેર મે ઈચ જેટલુ હાડકુ અમયુન રાખવુ થારેબાદ 
બેક સાફ ધોહઢીને ચુલાપર ઇંગારે મેલી તેની ઉપર જરા સોજી ચરમી 
નાખ્વી ત્મને તે ખરાબર કકડેને તેમાં ચોપ મુકવા અને તળેલા નહી 
પણુ શુ જેલા હોય તેવાં સુકાં *્મને કકરાં ચોપનાં મેક પડને મજાનાં 
પેમ બાલ રગનાં કરવાં. ચરેખી નહી હોયતો સૈજ્ધીમાં ઉપલીન #તે 
ખતાવવા. પણુ ધી યા રખી વધારે નાખ્લું તહી. એ ચપ વેલાવ, 
સેસ સાધે ખાવા. 


વોવોધ વાતો. €૪૭ 


મરચાનું પાથી, 


કહેછે કે લીલાં મરચાં ખાધ થી સ્મ: ગ્રુણુ થાયછે માટે થોડાં 
લીલાં મરચાંને ધોઇ કેરડાં કરી તેની ખારીક કાતરીએ કાપવી અથવા 
છઠુંદવાં ગને તે ડમે તેટલું તેની ઉપર કકડા પડતું પાણી રડીને હાંકી 
રાપખખી ઘોડે થોડે વારે ઉંધાડીને માહે ચમચો ફેરવવો અને થડ થાયને 
સોજા કપડાંથી ગાળીને મરથાંને ખદલે ખે પાણી વાપરયાથી અબવચુણુ 
થશે નણી. 


મલખરી વૉટર. 


ખક રતલ સોજા મોટાં પાકાં શહેવુરને સોળજ્ન ધોઇ ડીચથકાં 
કાઢી મોટા દાંણાની ત્યડધે। 3૨ શાકતીયા ખાંડ સાષે કેડીનાં વાસણુમાં 
સારીકાની ભષડીને મેળવી માહે ગ્મડધે। રીર સે''જુ' ય ડુ' પાણી રેડવું 
ગ્યને "ખાંડ બરાખર પીગળેને સો ચાળણીમાંથી પાણીને ગાળી છેવું. 
ગમે પાણી તાવતા દર્દીને પાવામાં આવેછે તનને તેથી થ'ડક પડેછે. 


મલાઇ. 

સો”જું' તાજી' પાંચ છ મર દુધ સેવું શ*્યને ખે દુધથી ખે ભાગ 
ભરામ સ્મને બેક ભાગ ખાલી રહે તેટલા કલપ્ભરેલા પોહેાળા 
પાટીયામાં રેડી જેક કકરો પાડી ખળતાંપરથી ઉતારવું શ્નને ગામડી 
કોલસાના ઇંગાર ઉપર તપેલાંને ઉંધાડું મુકવું. પણુ હેઠે થણુ। ઇંગાર 
હશેતો દુધમાં પાછે। નેશ આવતાં ઉપર બ ધાયશે। મલાઇનો પોપડે 
કાઢી જરે માટે તેમ નહી થાય તેટલા થોડાજ ઇંગાર રાપખ્મવા ગને 
દુધની ઉપર મજહુને નરે પોપડો ખ ધાયને તેને ઝીણાં ભ્માંધરાંતી 
યમચયી ખધો કાઢી શેવો મ્યને એ રીતે જ્યાંસુષી દુધની ઉપર સરેદ 
મલા૪ થાય ભાંસુધી ચાર પાંચ વખત મલાઉઇને। પોપડો કાહવે.. પણુ 
પછી છેક છેલ્લે મલાઇ્ને પોપડો કાહી સેવો નહી પણુ તપેલ્ાંને મલાઇ 
સાથેજ ઉતારીને દુધ જુકુ થાય લાં સુધી તપેલું ઉંધાડું| રાખવું *્યને તે 
પછી ઉપરની મલા કાહવી બધી મલાઇ કાઢયા પછી જે બાકી દુધ રહે 
તેતું દછી, કસ્ઢઃ, દુધપાક અ્થથવા માવો ખનાવવે।. એક પાર યા અડધા 
મૈર દુધની મલાઇ કરવી હોયતો દુધને એક કકરો પાડને પછી સેજ 
ઇંમાર ઉપર ઉંબરાડૂ જુકી ઉપર સુજખ મલાઈ કાઢવી. ખેફજ વખતમાં 


૮૪૮ વોવીષ વાની? 


ખધષી મલાઈ નીકળશે કરી મલાઇ કાઢયાં વગર એમજ ધણે। 
વપ્ખત દુધ સુકી રાખ્યાથી હેડેતું દુધ ખધું ખળી જઇને માવે ચશે, 
માટે મલાઈ ખ'ધાય તે કાઢયા કરવી તમને હેઠે છુટા છુટા જરા ઇગાર 
સુક્તાં રહેવું. 

મલારો ધણા સરસ. 


સોજી મીઠાઈઇતું ધી રતલ ૨॥, સેો।છી મૈદ્દા ખાંડ રતલ ૧, 
મીલને પહેલાં ન'બરનેો સોજો ઝીણું રવો તથા એરે જના વેલાવી 
મુરખ્ખાના ઝીણા કકડા ૬૨૪૬ રતલ ૦॥, મીલને પહેલાં નખરનેો 
ધઉંને। ત્માટો ; ખદામની ખીજ ; ભાંજેલાં પસ્તાં તથા કરટ દરાપ્મ 
૬૨૬ રતલ ૬, તાજા ઈડા ૨૨, સોજી દુધ શેર ૬, વૅતીલા એસન્સ 
નાતા ત્રમયથા ૩, ગોલાબનું અએંસૅન્સ ચમચી ૨, ખોખરી કીધેલી 
કેંમ્વેસીદ તાળો ૨, છુંદેલી ખએેળચી ; જાયફળ તથા જવ'ત્રી દરેક 
તોળોા ૦. 


દરાખને સાફ કરી ધોાપ્નને કોરડી કરવી. બદામ પસ્તાંને છેલલી 
ખઆરશ્‌ીક સ્લાધ્સ કાવી ધાઇને કેરડી કરવી. *્માટા તથા રવાને થાળી 
મેઉ ભેળીને તેમાં પાશેર ઘી મેળવી દુધ નામીને મસળ્યા વગર *ખાટો 
ખાધી તેના આઠ ભાગ કરી તેની હાથમાંજ પોણી ઇંચ જેટલી નદી 
%1ટલી થાપત્રી અને લોટી કઢાઈમાં બધું ધી કકડાવી તેમાં યટલીને 
[જી ખદામી ર ગની તળી કાઢી ગરમ હોય તેટલાંજ ભાંજઝને આટા 
જેવા ભુકે। કરવે।. પછી એન ધીમાં બદામ, પસ્તાં તથા દરાપ્ખને જુદુ” 
જુદુ તળવું, ખાંડમાં દોઢ પાશેર પાણી રેડી ચુષે મુકી પ્ધાંડ પીગળે 
ગ્મને એક જેશુ ખાવેને ઉતારી માળીને શીરો થો થવા દેવો. સાર 
બઃ૬ એવા તળેલાં ઘીમાં રોટલીના ભુકાને ધીમએે ખળતે લાલ તળીને 
ડાજે નણી તેની સ ભાળ રાખી ઉતારીને તુર્ત શ્ષીરામાં ભેળી દેવા અને 
પડાંતી દાળને પખ્ુખ દાહવી સફેદીને કાણુ કફ ચઢાવી માહે તે મેળવી 
કેરવેસીદ નાખી ઇંમારે ચમચી ફેરવ ટ્રેરેવ કરી જરા વારે મુરખ્બાના 
કકડા નાપખ્ખી મલીદા જેવું કાણુ થાયને ઉતારી બેળચી, જાયફળ, નવ'ત્રી, 
તથા એસેન્સ ભળવું. ગમતો બધા એરે જને સુરખ્મો ઘેવો તહી પણુ 
સાથે *્વડડધા ચીનાઈ યથવચવના સુરખ્બાના કકડા ધેવા., એ ખત્લીરો 
પણુ! સરસ થાયછે. 


વોવોધ વાંનો. ૮૪૯ 


મલીરેો ફ$ુધમાં રાંધે લે. 


સોજી તાજુ દુધ શર ૨॥, સો'છ ધી તથા સે।9 સરેદ સદા 
"ખાંડ ૬૨૬ શૈર્‌ શા, ધરનેો  દલેલો ઘઉંને મેદો તથા કીણુ। રવો ૬૨ેક 
રતલ ના, ખદામની ખીજ રતલ બા, ચીનાઇ શાકરના ઝીણા કટકા 
રીર ૦।, તાળ” ૧૨ ૪ડાંતી દાળ, સે।જે ગોલાખ નાના ચમચા 5, એળચી 
તાળા શ, “યફળ તોળો બા. 


ખેળચી તથા જયફળને ખારીક છુંદવું. આખે વીવીધ વાંતીમાં 
ખદામ, પસ્તાં તથા યથાર્‌।ળી છેલલવાની રીત છાપેલીછે તે પ્રમાણે ખદામને 
છેલી સ્લાત્તમ કાપી ધાષ્િ કપડાંધી નુછી કરડી કરવી. મેદા તથા રવાને 
યાળી ભેળીને તેમાં પાશેર ઘી ભેળી પાણી નાખીને ગ્રુ'૬્યા વગર ખએેમજ 
ખાંધીને જદી નનદી શેોટલીખે। વણી ઠડીકરાંપર ભુ છ ગરમ હેય તેટલાંન 
ખધી ભાંજ હથેલીયી ખરાખર ચોળીને “દા રવા જેવી કરવી, ગ્મ'૬૨ 
જર।ખી કટકા રખ્વા નહી. પછી એક મોઠી કઢાઈમાં ખબધુ' ધી નાખી 
ચુણે ખળતે મેલવુ અને તે ખરાખર કકડીને ત્મ'દરયી ધુ'માડો નીકળે 
લાર્‌ે ખળતું જરા ધીમુ કરીને માહે બદામની સ્લાઇસ નાખી ગ્માંધ૩રાંની 
ચયતચથી ડ્રેરવ ફેરવ કરવી અને પ્રી ખદામી ર'ગની થાયને વુતે ઉતારી 
પાડીને ચમચથી સ્લાપ્સ કાઢી લેવી *્મને ઘી તદન થ ડું થાયને ઇડાંની 
દાળને પ્૩ુખતરેહ રદોહવી પતળી કરીને ધીમાં બરાખર ભેળવી અને 
દુધમાં પ્માંડ પોગળાવી સાજન ક્લપ્નભરેલા પાટીયામાં કપડાંથી ગાળીને 
સુણે મેલી એક કકરે। પડેને તેમાં રોટલીને ભુકો ભેળી દાળ સાથતું ધી 
શેળવીને ઇંમારૈ ચમચથી ર્ેરવ્યા કરવુ *્મને મલીરો। તેયાર થવા સ્માવેને 
ઉતારવાની જરા વાર શ્યાગમચ ફરતો ગોાલાખ રેડીને તે મેળવી ઉતાયા 
પછી ખા»ીનો સામાન ભેળીને કાઢયા પછી છેલ્લે મલીદાની ઉપર તળેલી 
સ્લાઈસ ભભરાવવી. ધરનેો દલેલે। મેદો તથા રેવે। તહી હશેતો! પછી તેને 
ખૃદણે મીલને। પેહલાં નખરનેો ધઉંનેો આયો તથા પેહલાં નખરને 
આરક રવે। પણુ ચાલશે. 


મલીરેો પા ઉ ને. 


સો”કુ' તાજી' દુધ શેમ ૨, સે!”ુ' પોરઅ'દરતું ધી તથા સેજ ખાંડ 
૬ ૨ક રતલ બા, એક દીવસનાં વાસી સડ્રેદ પાંઉનેો ગર તોળા ૧૫, 
બદામની ખીજ તયા કર'ટઢ ૬રાખ ૬૨૪ તોળા પ, ધણુ! સોજો મોલાખ 
પાશેર અમડધા, એળચી તોળોા ૦॥1, જાયફળ તાળા ૦1. 


૮૫૦૨ વીવોધ વાનાં 


યમેળચી જયકળને ખાતીક છુંદવું, ગ્યાએ વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, 
પ્સ્તાં તથા ચારૈ્‌,ળી છે।લવાની રીત છાપેલીછે તેમાં લખ્યા સુજખબ 
ખરામને છે।લ'ને ખારીક સ્લાઇસ કાપવી ગયને ૬રાખને સે।જી કર્‌ એ 
ખેઉને જીદુ' "ડુદુ' ધોઇને કેરું કરવુ'* પછી મોટી કઢાઇમાં ચુણે ખળતે 
ધી સુકી તે કકડીને સ્‍્મ'દ૨થી ઘણે। ધુ માડો નીકળે યારે ખદામની સ્લાઇસ 
નાખી શભાંધરાંની ચમચે ડ્્‌રવ ફેરવ કરી ફીકા ખદામી રગતી થાય કે 
તુર્તજ ઉતા? પાડીને જલદી ચમસે ખધી કાઢી લીધા પછી કઢાઈ પાછી 
સુણે મેલાને તેમાં દરાખને તળી ઉતારીને કાઢવી. પાંઉને મે કલાક થડડાં 
પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા પછી કાઢી નીચવીને બધુ પાણી ખરાખર કાહી 
નાખીને ભુકો કરવો! નને ધીવાળી કઢાપને પાછી ચુલે બેલી તે કકડેને 
ઇગા3 રાખી માહે પાંઉનો ભુકો! નાખી ચમચથી ડ્ેરવ ફેરવ કરી લાલ 
ર'ગતું તળાયને તૃતે ઉતારીને સોજી થાળીમાં ધી સાષૅજ ખષુ' કાઢી લઇ 
કાંસીયાનાં તળીયાંથી વાઠીને પછી સો।જ તપેલીમાં નાખ્વું અને દુધમાં 
"માંડ પીગળાવી કપડાંથી ગાળી તે તપેલીમાં રૈડી ધીમી ગ્માંચે ચુલે મુકી 
ચમચી ફેરવ્યા કરવુ' ચ્યને મલીરો કઠણુ થાયને મોલાખ ભેળીને ઉતાયે 
પછી ખાકીનો ખધો સામાન ભેળવે. એ મલીરદો મજહને થાયછે. 


મલારો મુઠીયાનો ફરમાસુ. 


સે।જ પંડ ૨૨ ૩, મીલને। પહેલાં ન બરને કૌણુ। રવો! રતલ શા, 
અરામની ખીજ 3* ૧, ઘરને દલેસે। ધઉંને। ઝીણે। મેદો અથવા મીલને। 
ડુલાં ન'બમ- ધઉંના। આટા એ બેમાંતું જે તે એક રતલ ૦॥, તાજા 
ઇડાં 1૫, ધણુ। સેને મ્રોેલાખ પાઇટ ૦1, એળચી તોળો ૬॥, જાયફળ 
તેળા બ॥॥, સોજુ' પોરબ દરનું ઘી તથા સોજી તાજુ ડુધ 'ખપ મુજબ. 


ર્વા તથા આટાને એક સેજ ખુનયામાં ચાળી ઇડાંતે ભાંછ 
રાહુવીને તે ભેળીને પછી એક પાશેર ધી મેળવી ખપતું પ્યપતું દુધ નાપખ્ખી 
ગુ'દયા વગર્‌ ત્મમથો જ ખાંધીને તેમાંથી શટાં લી'%ુ જેટલે લઇ તેના 
જાળા કરી વેર જય નહી માટે હથેલીમાં દાખી દાખીને મજહનાં કઠણુ 
લ'બગોાળ બધાં મુઠીયાં કરવાં. પછી સોટી કઢાધ્માં પુરતું ધી કઃ ડાવીને 
તેમા મુઠીયાને ખદામી રગનાં કકરાં તળી માહેથી કાઢીને થોભીયા વગર 
મર્મનેજ "ખાંડણીમાં નાખી બાળક ભુકા જેવું છુંદવુ, જાદુ રાખ્વું તણો. 
પછી ગ્માએે વીવીધ વાંતીમાં ખદામ, પસસ્‍તાં તથા ચારાળી છેોલવાની 
રત છાપેલીછે તે યુજખ ખદામને છેલી *્યાખી તળીને ષુંદવી શ્યથવા 


વોવીધ વાની, ૮૫૨ 


સ્લાધ્સ કાપીને તળવી ભને એક સેો!ન્ન કલઇવાળા પાટીયામાં પાંડને 
સેન્ટ ચાસવાળો શીર્‌। કરી તેમાં છુ'દેલાં મુડીયાં તથા તળેલાં ધીમાંથી 
અડધા શેરને ગ્યાસરે રેડી ઇંગારે મુકી ચમચયી રેરવ ફેરવ કરવુ અનને 
મલીરો સુકો થાયને ગોાલાખ ભેળી તે સુકાયને એળગથી, નજયફળ તથા 
ખદામ ભેળીને ઉતારવું. 


મલીરે સ્પંજ કેક્ને,. 


સે” દુધ 3૨ ના, બે ત્રણુ દીવસનું વાસી સ્પ'જકેક રતલ ભા, 
સો” ધી તથા સોજી મેદા ખાંડ ૬૨૪ રતલ ૦।, બદામની ખીનજ તયા 
કર્‌ટ દરાખખ દરેક નવટાંક, તાળ ઇંડાં 5, ગેળગચીના દાંણા તથા 
ખોઃ'ખરી કીધેલી કૅરવેસીદ દરેક તેોળો ૦1, જાયફળ તોળો ૦1, સોજો 
ગાલાખ નાના ચમચા ૪, વેતીલા અસન્સ ટેસ્ટ મુજબ. 


મેમેળચી જયફળને છદવું. બદામને છેલી સ્લાઇસ કાપી ધોપને 
જારેડી કરવી, દરા 'યને સાફ કરી ધોઇને કેરડી કરવી. પછી ધીને કકડાવી 
તેમા બે8 જુદુ જુદુ તળી *ાહી લઉને સ્પજકેકનો આઢા નેવો બુકે 
કરી ધીમાં નાખી ધીમી મ્યાંચે નાલ તળવે। પણુ સેજખી કરપાય નહી 
તેની સ'ભાળ રાખી લાલ થાય કે તુત જ ઉતારી પાડીને ખીશ્ન વાસણુમાં 
કાલી લેવો. યારખાદ દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ખીજ સે।છ તપેલીમાં 
ગાળીને તેમાં સ્પ જને! તળેણોા ભુકો ભેળી ૪ડાંને ભાંછ દાળને રોહવી 
સર્ફેદીને કઠણુ કક ચઢાવી તે ભેળી ઇં?।ર્‌ મૃ ચમચયી રેરવ્યા કરવું 
ગ્મને મલીદા જેવું થાયને માલાખ ભેળી જરા વારે ઉતારીને ખાકીને 
ખધોા સામાત તથા ટેસ્ટ મુજખ વૅનીલા ભેળવું. 


મલીરો સાધાજણુ. 


ઘરને દશેલો ધઉંને ઝીશુ। મેદો તથા ઝોણુ! રવો। ખેઉ મળી 
રતલ ૦॥1, ધી તથા સે।9 મેદા (મલીદા) ખાંડ ૬૨૬ રતલ ૦॥, કીસમીસ 
દરાખ; બદામની ખીજ તથા ચીનાઇ શાકરના ઝીણુ। કકડા દરેક 
નવટાંક, ખએેળીયી તાળો ૧, જાયફળ તથા ખોખ્ખરી કીધેલા કૅરવેસીદ દરેક 
તાળા મા, સાજે મોલાબ નાના ચતચા ૪. 

અદામને છેલી બને કકડા ગ્મથવા સ્લાઇસ કાપવી ગને દરાખને 
સાફ કરી એ ખધાંને ધણને કે.ર૨ડું કરી મે ભાગ જેટલાં ધીને કઢાઇમાં 
%જુડાવી માહેથી ધુમાડો નીકળેને ખદામ દરાખને જુ$ડુ જુદુ તળલુ. 


૮૫૨ વાવાંધ વાનો. 


પછી આટા તથા રવાને ચાળી તેમાં ખાકી રહેલુ' એક ભાગ ધી ભેળી 
પાણીધી ઝુ'દદયા વગરજ ખાંધી તેની હાથમાંજ નદી જદી નાની 
ર્ોટલીખએોા થાપવી સ્યથવા વણુવી અમને ઠીકરાં ઉપર ચુલે ભુજ ગરમ 
હોય તેટલાંજ તેને ભાંજને ભુકો કરી દોરીને યાળણુ। હોયતો તેનેધી 
થાળવું મ્મથવા થાળીમાં નાખીને ઉફણુવુ' “નને જે જદુ' રહે તેને પાછું 
મન ભાં આટઢા જેવું કરવુ, કકડા રાખવા નણી. ત્યારખઆદ પાંડને 
ત્મડબા રૈર પાણીમાં પીગળાવી ગાળીને તેનો સેજ ચયાસવાળો શીરૈ્‌। કરી 
અદામ ૬રાપ્ષ તળીયા પછી ખાકી વધેલું ધી હેય તે તથા રૈ।ટલી ભાંજેલા 
ત્માઢાને માહે મેળવી થમચથી ઇંમારે ્ર્‌રેવ્યા કરી કકણુ થાય ગ્મને ઘી છટું 
પડેને ખામીને! સામાન ભેળીને ઉતારી રકાખીમાં કાઢીને ઉપર બદામ દરાપ્ખ 
ભભરાવવી. એ "ખાંડનો મલીરો સફેદ થાયછે માટે સેજ રતાસપર કરવે। 
હોયતો] સેઈ ખનારસી લાલ ખાંડમાં એક છધડું નાખી નીતરે શીરે 
કરીખે ઉપલી જ વીતે મલીરો ખતાવવે।. ખદામ રરાપખ્ખ તળવામાં ઉપર 
લપ્યા કરતાં ખોજીખેક પાયેર ધી વધારે નાખીને તળાયા પછી ધી ખાજી 
રહે તેમાં રેટલી ભાંજેણે। ખાયો નાખી ઇગારે પરીકા લાલ રંગનો તળી 
તેમાં મેદા ખાંડનો શીરો રડીને પછી ઉપર મુજબ મલીદેો તેયાર જીધાધી 
મેના મલીદાના જેવે। નહી પણુ કાંઇ જુદોન્ઝ મજહને। ટેસ્ટ થાયછે. 


મલીરેો સે! જે. 


ઘરનો દલેલે। ઘઉંનો મેરો તથા ઝીણુ। રવો ૬૨૬ ઠીપરી ૨, સે।૪ 
એેદા ખાંડ 3ર શ, ખદામની ખીન તથા કીસમીસ દરખ દનેક શર બા, 
ચીનાઈ શાકરના ઝીણુ। કકડા શૈર ૦, તાજળ' ઇંડાં ૨૨ ની દાળ, છુ'દેલી 
મમેળથો તોળોા ૨ તથા જયફળ તોળોા ગા, સોને ગોલાખ નાના 
ચમચા ૪, શેનું ધી તથા દુધ ખપ મુખ. 


બદામને છે।લી ધોઇને બખે કકડા કા સ્લાધ્સ કાપી ધોઇને કરડી 
કરવી. દરાખને સાફ કરી ધોઇ કોરડી કરવી ગગને મોટી કહાઇમાં ધી 
ક૪ઇડાળ્રી તેમાંથી ધુ'માડો નીકળેને એ બેઉને જીદુ જુદુ' તળી કાઢવું. 
રવા તથા મેદાને થાળી બેઉ ભેળીને તેમાં રાોઢ ૫૨૨ જેટલ કાચુ' ઘી 
ભેળી ખપલું પખપપતું દુધ નાખી વગર ચુ'દવે ક્ઠણુ ખાંધી તેની પાપડી 
જેટલી નાની પણુ પોણી ઇંચ જેટલી જદી ૧ટલીખએા વણી ખદામ દરાખ 
તળેલાં ધીને પાછુ કકડાવીને તેમાં ખદ્યમી ?'ગની #કકરી પાટલીએમે- 
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તળી ગરમ હેય તેટલાંજ સેજખી ગાંગડો રહે નહી તેમ ભાંજછને બુકે, 
કરવો. પછી ખાંડને એક પાશેર પાણીમાં પીગળાવી જ જરાં કપડાંથી 
પોહેળા કલઇભરેલા પાઠીયામાં ગાળીને નરા ટાઇટ શીર્‌। કરી તેમાં 
તળેલાં ધીમાંનુ એક શેર જેટલું રેડી માહે રોટલીને ભુકો મેળવી ઇંગારે 
ચયમચથી ફેરવ્યા કરવુ ગ્મને જરા ષટ થાયને શાળને પ્ઠુખ દાહવીને ઉપરથી 
ફરતી રેડીને મેળવી ૬૪ ધુ'ઢયા કરી ધી છુટું પડી મલીદો તેયાર થાયને 
ગોાલાખ ભેળી બે ત્રણુ મીનીટ પછી ખાકીનો સામાન મેળવીને ઉતારવું. 


મસાલો ગરમ. 


કોઇ પણુ પકવાંન લૈયાર થયા ષછી તેમાં મખવાસ માટે ભભરાવવા 
ગરમ મસાલે। સાધારણુ ખનાવવેો હોયતો એળચોના દાણા, લવ'ગ તથા 
તજ ત્રણડે યીન્ટ સરખે વજને લઇ તેમાંનો ભીનાસ ૬ુર કરવા તડ%ે 
મુકવું “બથવા ધણાનજ સેજ ઈગારપર ઠીકરાંને ગરમ કરી તેની ઉપર 
નાખી સડ્ેદ કેરા કાગનના કઢકાને। કુચે। કરી તે વડે ડ્ેરેવ ફેરવ કરી 
જરા વારમાં કાઢવું, બુ જવું નહી. પછી સે।% ખલમાં ધણુંજ ખાળીક 
મ્માઢા જેવું છુદવુ' ગ્ઃયવા તદનજ સુકા પાતાની ઉપર એવુ જ ખારક 
વાઢવુ'. ખીજ ડાતે ગમે મસાણે। કરવો હોયતો તેમાં ખેળચીના દાણા, 
તજ, લવ ગ, જર્‌', શાહર્‌', જાયફળ તથા જવ'ત્રી *્મયને માછ પડેતા 
માખાં કાળાં મળી બધુ સરખે વજને લઇ ઉપર સુજખ તડકે સયથવા ઇંગારે 
સેકીને એમજ છુ'દવો સ્યથવા પાતાપર ખારક ગપાટા જેવે। વાટવે।, 


મસાલો ચાવલે તથા ખીચડીનેો. 


તજના કીણા કઢકા, ખેળચી, લવ ગ તયા ખાદીયાંનના કોણૂા 
કટકા દરક તોળા ૨ તથા ખાપ્માં કાળાં મરી તથા ચુટેલું છર દરેક 
તાળા ૪ ને ભેળી ચપટ બુચતી સીસીમાં ભરી રાખી ચાવલ તથા 
ખીચડીમાં ખપ મુજખ નાપ્વું. 


મસાલો ધાષણાજીરાંને. 


સેજ ધાણુ। પાયલી ૨, ગ્માખાં કાળાં મરી તોળેલાં શેર શ, 
શ્માખુ* છરૂ' તોળેલુ' 32૨ ૨, ખાદીયાન શૈર બા, આખી રાઇ; મેથી; 
સુકાં મરચાં; ખખસખ્ખસ તથા તમાલ પત્ર ૬૨ક રૈર ૦, તજ તયા લવગ 
દરેક તોળા ૪. 


૮૫૪ વોવીધ વાન 


તજ, લવ'ગમ તથા મરીને લાલ બભુ'જવુ' નહી પણુ જરા સેકીને 
ભીનાસ કાઢવે।. ખાકીના ખધા સામાનને ચુધે ધીમે ખળતે મોઢા ઠીકરાં 
પર લાલ ભુજને ખષુ' જુદુ જાદુ ધટીમાં બારીક ૬લવું શ્ષથવા 
ઉપ્ષડીમાં શ્મને તે નહી હોયતો મોઠી લોહાંની ખલમાં ખારીક છુંદીને 
તારની ઝીણી ચયાળણીથી ચાળી જદુ' વધે તેને પાછું ઠીકરાંપર બરાખર 
ગરમ કરીને છુ'દીને ચાળવું. 


ખીજ રીતે ધાણાજમંનેો મસાલો! ખનાવવા માટે સોક ધાણા 
ભરેલા શર ૨, હળદના ગાંઠીયા; ખપખાં કાળાં મરી; આપકી ૪ર; 
સેજ નવી ચણાની દાળ તથા નવી ખદામની ખીજ ૨રેક શૈર ૦॥, 
સોજા ધઉં તથા સુકાં મરચાં દરેક શેર ૦।, ખાખી રાઈના દાણુ।; મેથી; 
આદીયાન; તમાલ પત્ર; લવ ગ; શાહજીર્‌; ખસખસ તથા 4ીવલ 
માસીની સુકી છાલ દરૈક નવટાંક, જાયફળ તોળો શ॥, ખએેળચયી તથા 
તજ ૨€૨ક તોળો ૧. 


સોાસ'ખીની સુકી છાલને પાછી નેક દીવસ સ્મને ખએેળચી લવ ગ 
તથા તજને થોડા કલાક તડકે મુકીને પછી એમજ ઘણું ખારીક છુ'દી 
ઝીણી યાળણીથી ચાળી નદુ' રહ તેને પાછું છુ'-।ને ચાળવુ અનને બાકીના 
ખધા સામાન તથા મરચાંનાં ડીયચકાં કાહી ખધાંને ચુળે ડીકરાં 3૫૨ ધીમે 
અળતે જુદુ' ”જુડુ લાલ ભુ 9ને જુદુ ”ઝુદુ ધટીમાં દલી અથવા ઉપ્ખડી 
યા મોટી લોઢાંતી ખલમાં ગરમ મરમનેનજ ષ્ઠંદી ઉપર મુજબ ચાળી 
નદુ' રેહુ તેને પાછુ સેકી ચાળી ખધુ ભેળી યથ'ડુ' પડેને ખરણીમાં ભરી 
યષટ હાંકી ઉપર કપડુ' ખાંધવુ'. ખદામ આઆખી ખરાબર ભુ'જાશે નહી 
માટે તેની ખાડી ઝીણી સ્લાપ્તસ કાપીને કકરી ભુ'જવી. 


મસાલો ધાષાજીરાંનો સરસ. 


સોજા નવા ધાણા પાયલી ૨, ખપખષુ ૪ર તથા સોજ' સુકાં 
ડુંમકાં મરચાં દયેક તોળેલુ' શર ૨1, સોજીં નવું ચકુ કોપર 32૨ ૨, 
ભુ'જેલા છેડલેલા ચણા તયા યીનીકખાલા દરેક શર ૦1, સોજી પપસખસ 
તથા ખાદીયાન ૬રેક ૨૨ બા, તમાલ પત્ર; *આપ્માં કાળાં મરી; શાહડરં; 
શીયલ મોસ ખીની સુકી છાલ; રાજાપોરી હળદના ગાંઠીયા; નાકકેસર; 
બીફળ તથા આખી ૨104 ૬૨ક શર ૦1, મેથીના દાણા તથા માઇપતરો 
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દરેક નવટાંક, લવ'ગ તોળા ૪, જાવ'તી તથા તજ ૬રેક તોળા ૩, જાયફળી 
તયા ખેળચી દરૈક તોળો શા, નીમક ભરેલુ' ઠીપરી ૨ મને તેોળેલું 
હોયતો રતલ ના, ધી ખપ મુજખ. 


ખદામને નુછીને *્યઆાડી ખારીક સ્લાઇસ કાપની મ્મને 'ોાપરાંને 
નુછી તેની અડઠેક ઇંચ લાંખી ધણી જ બારીક કાતરી કાપી એ મેઉને 
જુદુ જાદુ કકરં જુને હલકે હાથે મોઠી ખખલમાં ધણું જ ખારક છુંરવું 
અને ખસખખસને ચુ'ટી લાલ ભુ'જ એજ રીતે તેલ નીકળે નહી તેમ એને 
પણુ હલકે હાથે ધણી ખારીક છુ'દવી. એળચીના દાણા, લવ'મ, તજ, 
જાયફળ તથા જવ'તીને ભુ'જવી નહી પણુ તડકે મુકી તેમાંના ભીનાસ 
દુર કરી ખધાંને ધણુેજ ખારીક છુ'દવુ'. મોસ'ખીની સુકી છાલને પાછી 
જેક દીવસ પુરતાં તડકાંમાં સુ૪ી તેમાં ભીનાસ હાય તે સુકાઇને ધણી 
કકરી થાયને ખારીક છુ'દવી. મરચયાંનાં ડીચકાં કાઢી કપડાંથી નુછી ચમેને 
તથા ર1૪, મેધી સ્મને ચણાને બેઉ હથેલીને સેજ ઘી ચો।પડી તે વડે 
ચાળીને જરા ધી લગાડી એ ખધાંને ન્કુદું જીદુ' ચુલે મોટાં ડીકરાં ઉપર 
પીખે ખળતે નાખી નાતી ચમચથી ર્રેરવ ફેરવ કરી લાલ જુજ ગરમ 
ગરમનેજ ઉખડીમાં નાખી ધણ ખા રીક છુ'દીને તાની ખારીક યાળણીથી 
ચાળી જદુ' વધે તે ખધુ “જુદું રાખ્વું. ખાકી રહેલી ખધી ચીજને તમેજ 
શીત પણુ ધી લગાડયા વગર ગ્યક્રેકને જું છુંદીને ચાળવી. તે પછી જે 
જાદુ એક્ટુ' થયું હોય તેને ઠીકરાંપર પાછુ ગરમ કરી છુ દી ચાળી ખારી 
રૈહ તેને ફરી એેક વાર એમજ કરી છેલ્લે નદુ' કાકળી જેવું થોડું રેહ 
તેને રેકી દેવું સ્ચને ખષુ તદત થ'ડું થાયને નીમકમાંથી કયરે્‌। કાઢી 
આરીક છુ'દી મસાલામાં નાખી ખધુ' સારકાની મેળવીને કોડીની યા 
લખેોટેલી ખરણીમાં ભરી ચપટ ઢાંકણું ઢાં ઉપર કપડુ” ખાંધવુ. થોડા 
સામાનનો એ મસાલા બનાવવો હોયતો લોઢાની ખલમાં છુંદારે. એ 
મસાધે। ધણા સરસ થાયછે અને લગભમ મ્માઠ ગયાને રતલ પડેછે, 


મસાલો ધાણાજીરાંના સરસ ૨ જે? 


એોઢા કાંદા; નવા ધાંણા તથા ૪૨ ૬૨ક તોળેલું રર ૨, સે 
ખાંઝ૪રી ભરેલી 3૨ ત્મડધો બેટલે ઠીપર્‌ી ૨ ચ્મને તોળેલી હોયતો શેર ૨, 
સેજ થઉં; પતની યે।ખા તથા નવી ચણાની દાળ દરેક ભરેલી ર2 ૦1 
સને તોળેલી હોયતો પ્ર ૦॥ એટલે તોળા ૨૪, સેજ સુકાં હુંમકાં 


૮૫૬ વીવીધ વાંનો, 


મરચાં; સે।”જુ' નવું સછુ' કોપર્‌' તથા ખસપ્પસ ૬૨ેક તોળેલુ' 3૨ મા, 
નવી બદામની ખીજ; સેો।જ હળદરના ગાંઠીયા; મેથીના દાણા તથા 
મ્માપખ્પાં કાળાં મરી ૬૨૪ તોળેલું 3૨ ૦, સ્‍્યાખી રાઇના દાણા તોળા 
પ, સો'ળુ સોઢી કળીનું લસણું નવટાંક, બાદીયાંન તાળા ૨।॥, શાહ9રૂ્‌' 
તોળા ૨, ખેળચીના દાણુ; તજ; લવ'ગ; જાયફળ તથા જવ'તો દરેક 
તોળોા શ, દગર જુલ, હીંગ તથા ચીતીકખાલા દરેક તોળોા ૨, કરીલીમનાં 
સુકાં મોટાં પાદડાં ૩૫ ત્યને તોળેલાં તાળો ૦।।, સેજુ મીડું તેલ ખપ 
સુજખ. 


બધા સામાનને ચુ'ઠીને સોને કરવો।. કરીલીમનાં પાદડાં લીલાં 
રેયછે માટે તેને ધોઇ સાફ કરી કપડાંથી નુછી કોરડાં કરને રકાખીમાં 
પાંથરીને તડકે સુકી ખરાખર સુકાઇને કકરાં થાયને ઉપલે હીસામે ગણી 
મથવા તોળીને લેવાં. બદામને નુછીને તેની આડી જદી સ્લાન્સ 
કાપવી, કોપરાને નુછીને અકેક ઇંચ લાંખી ખધી ઘણી ખારક સ્લાઈસ 
કાપવી. કાંદા તથા લસણુને છેલલી તેનો રાઇતા દાણુ। જેટલે ઝીણે। 
સરખો ભુકો કાપી તદન કલઇભરેલી સ્ષથવા “ંલ્યુમીનમતી યા એંનેમલની 
જાડી થાળીમાં પાંથશ પુરતાં તડકાંમાં મુકવુ, પણુ થાળીને વળગી 
જાયછે માટે વારવાર તળે ઉપર કરીને ટેરવ્યા કરવુ ગને ગ્મ'દરને। 
પાણીનો ભાગ સુકવીને તદન સુકુ વવર્‌ં કરકું. પછી એક મોદી સાફ 
સાહીને મોઢા ચુલા ઉપર ધીમી ગ્માંચે સ્મથવા ગામઠી કેોલસાને ઈગારે્‌ 
સુકવી ગ્મને તે ખરાખર ગરમ થાયને તેની ઉપર કરીલીમ નાખખી સર્ફેદ 
કારા કાગજના ડુચા વડે ફેરવ ફેરવ કરી સેજ ફીકા પીળા જેવા ર'ગનાં 
કરાં જ્ુ”ાયને કાઢીને શૈ પીતળની ખલમાં નાખી ધણાંજ ખાર્‌ીક 
પાઉદર જેવાં છુ'૬વાં. બેઉ હુથેલીને સેન તેલ લગાડી તેનેષધી ખસખસને 
થાળીને પછી થેોહીપર લાલ જુ'છ તેલ નીકળે નહી માટે હલકે હાયે 
ધણી ખારીક કુ'દવી. ખદામ તથા કોપરાને પણું સેજ તેલ લગાડી 
""સખ્ખસની જ કાની ગમે બેઉને પણુ જુદુ "જુદુ જુ તેમન હુલકે 
હાથે ખારીક છુ'દવુ'. પણુ એ ત્રણુડેૅ ચીજને થાળવી નણછી. કારણુ 
યાળીણીમાં વળગી જયણછે. હીંગના ચણુ। જેટલા કટકા કરી સેજ તેલને 
હાથ લગાડી લોહીપર સુકી નાના તવાથા વડે ફેરવ ફેરવ કરવી ગ્યને 
શમેને। કાળો ૨'ગ ખદલાઉને ફીકે। રતાસ પકડે સ્યને મજાહની કકરી થાયને 


વાૉવીધ વાનો ૮૫૭ 


પીતળના ખલમાં હલકે હાથે ધણી બારીક છુ'દી છેલ્લે ખતાધી જ '"ખલમાં 
વાઠીને પાઉદરે જેવી ક4ી તાગ્ની ખારીક શરાળણીથી થાળી જાદુ વધે 
તેને પાછુ' એમન છુ'દીને ચાળવુ કાંદા તથા લસણુ ખેઉને સાથે 
હી'ગનીજ કાંતી ફેરવ ફેરવ કરી લાલ ભુ'જને તેમજ છુંદીને ચાળવુ. 
એમેળચી, જનયકળ, જવ'ત્રી, તજ તથા લવ ગને ઘણુંજ સેજ તેલ લગાડી 
ખષધુ જુદુ' જુદુ' લોઢીપર ઇંગાર્‌ે મુકી ફેરવ્યા કરી સમ 'દરનેો। ભીનાસ દુર 
કરવા સેજ તાપ લગાડવે। બુ'જવુ' નહી, કાર્ણુકે ભુજ્યાથી તેનો સોહડમ 
નીકળી જાયછે. પછી એને પણુ હીંગની કાતી છુંદીને યાળવુ. ધઉં, 
સચાખા તથા ખાજરીને તેલ લમાડયા વગર એેમજ જાદુ જુદુ લાલ 
ભુ'”જ ગરમનેજ ઉખડી હોયતો તેમાં અને તે નહી હોયતો લોઢાની 
એ।ઠી ખલમાં સમાય તેટલું બે ત્રણુ વખત મલી છ'દી ચાળીને નનદુ' રહ 
તે ખધું એેકઠુ' કરવું અને ખધા ચાળેલા સામાતને એક મોટા સાફ તદન 
દોરડા ક્લધ્વાળા પ્જુતમામાં નાખ્વે।. ત્યારબાદ ખાકી રહેલા ખધા 
સામાનમાંથી ત્મકેક લઇ તેલને સેજ હાથ લગાડી ઉપર સુજખ જુદ 
“જુદુ' લાલ સુ'જ ખાળીક છુ'દી ચાળીને ખાકી રહેલું બધુ એકટ થાય 
પછી તે ખધાંને લોહીની ઉપર નાખી તે પર જરા તેલના છાંટા છાંઠી 
તવાથાધી ફેરવ ફેરવ કરવું “ને ખરાખર ગરમ થાયને તેને પાછું છુદી 
યાળીને ખાકી જદુ રૈહ તેને પાછુ છોઢીપરે મરમ કરી છુંદીને યાળવું. 
તે પછી છેલ્શે ઝોણી કાંકરી જેવુ' જરા રૈહ તે ફેક દેવું. ૬મર જુલ 
છુ'દવામાં ચીવટ લામેછે માટે તેને ખરાખર ભુજવાં જોઇયે. જેખી 
સામાનને તેલ લગાડીને જુ જવા લખેલું છે તેને ધણુ સેજ તેલ લગાડવું, 
જરાખી વધાર લગાડવું નફ, તેમ જ ખએેકદમ ઘણુંજ લાલ પણુ ભુ જવું 
નહી. ખધોા મસાલો ભુજ છુ'દીને તૈયાર કીધા પછી ખધાને બરાખર 
શ્રેળવવા, પણુ ખદામ તથા કેપર્‌ં જરા ચીકઢ જેવું હોવાથી તેતા ગાંગડા 
ખરાખર્‌ ખધા મસાલામાં ભૈળાતા નથી મારે 'ેઉ હાથની હથેલીથી ચાળી 
ચોળીને તેને ખધામાં બે માલુમ મેળવવું ભેણછયે. ખધોા મસાલો તદન 
થ'ડો થાયને સાફ ખરણીમાં ભરી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર કપડું બાંધવું. 
ગમે મસાણેો ષણુ! સાર્‌ થાયછે. ઉપલા ખધા સામાનને। છુ દેલો। તેયાર 
મસાત પાંચ રતલ થાયછે. બાહેર ગામામાં પથરતી ઉપર પતળી પોપડી 
જેવુ અ'ધાછે તે તદન સુકાયલુ' ઉપરની બે।રદુધી કાળા ૨'ગનું રેહછે ગ્યને 
તેને છરીયધી ખએોાખખવીને કાઢેછે ત્યારે પથર્ને વળમેલું પડ તદન સફેદ 
નીકળેછે ગને મમેને દગર્જુલ કેહછે? “જમે દગરફજુલ ગાંધીને ત્યાંથી મળેછે. 
પૃષ 


૮૫૮ વોવીધ વાતનો. 


મસાલો માછલા તળવાનેો ગામઠી. 


ચુટેલું ર્‌ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, નીમક સપાટ ભવેલી 
ચમચી ૨, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી ચમચી ૦1, લસણુની મોટી 
ઇળી ૬, કોથમીર ઝુડી ૩, માટાં લીલાં મરચાં ૨, કાળાં મરીના દાણુા। ૨૦, 
તાજી ઉંડું ખપ ચસુજખબઃ* 

કોધમીરનાં પાદડાં તથા કુમળાં ડૉખળાં લઇ એ તથા મરચાંને 
ધોઇને કોર્ડ કરવુ'' લસણુને છે!લવુ. પછી ખધા સામાનને સાફ સુકા 
પાતા ઉપર ખારીક પીસીને પછી *મએેક પંડાંને ભાંજી સારીકાની રોાહવીને 
મસાલો ચોપડાય તેવો કઠણુ થાય તેટલુ થોડુ જ છડું માહે ભેળવું ગ્મને 
દાઇપણુ તાજ માછલી ભુ'જવી મ્યથવા તળવી હોય તેની બાહેરની 
મો।રદુ ઉપર એ મસાલો સફાઇથી ખધે ખેકસરખે। છરીવડે જરા જરો 
જવા ચોપડવો. પણુ માછલીનાં પેટાંમાં ભરવા તથા ચીરીને ખે ફાડયાં 
કીધેલાં હોય તે માછલીની અ'દરના ચીરેલા ભાગમાં ચોપડવા માટે 
ક્રાથમીર, મરમાં, જર, લસણુ તથા મરી ઉપર લખ્યા જેટલુ'જ લઇ 
બેજ ગીતે સોજી કરીને ચીચે।રા કાઢેલી બે તોળા આમલી સાધે પીસવું. 
પૃણુ એમાં મરી, હળદ તથા ૪ડું લેવું તહી. ઉપલો બેઉ મસાધેો 
હુમેશુ સાધારણુ વપરાયછે પણુ માછલીની ઉપર ચોપડીને તળવા માટે 
ગખેતોા હેઠે મુજબનો મસાલા પણુ ખનાવવેો. 


છોલેલા કાંદાના કટકા ખે તાળા તથા છે!લેલી લસણુની મોઠી ચાર 
ઇળીને તદન કોરડા સાફ પાતા ઉપર ખાર્‌ીક પીસી તેમાં દણેલી હળદ 
સપાટ ભરેલી મ્યડધી ચમચી તથા સપાટ ભવેલી એક ચમચી નીમક 
ભેળવુ શ્મને સોજા કઠણુ ખાટાં દહીને કપડાંમાં નાખી પોતળુ ખાંષી 
ભમ્રડીને તેમાંનું ખધુ' પાણી અરાખર કાઢી નાખ્યા પછી તોળીને તે બે 
તોળા લણ કાંદાવાળી સેળવણીમાં ભેળીને પછી ધટે તેટલા ચોખાનો 
મ્મથવા ચણાને! ગ્માગો મેળવી ચોાપડાય તેટલી મેળવણી કટણું કળીને 
ષછી માછલીનાં બેઉ પડની ઉપર છરીવડે સફાઇથી જરા જાદુ જેવુ' 
પડ બધે એકસરખું ચોપડીને મસાલો નીકળી નહે નય તેમ લોહીની 
ઉપર કકડાવેલાં ઘીમાં સ'ભાળયી તળવા મુકવુ ખને હેઠેનુ પઠ ફીકા 
લાલ રગનુ તળાયને ઉતારી મસાલો લોહીને વળગીને માછ્લીપરથી 
નીકળી જાય નણી તેમ સ'ભાળયી તવાથાવડે ઉપાડીને ડ્રેરવી ખીજીુ પડ 
એમજ તળવુ * 


વોવીધ વૉની# ૮'પ૯ 


મસાલે માછલી તળવાને વેલાતી. 


સેોજુ' દુધ પાશેર ના, તાજી' ઇડ” ૨, નીમક ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ૨, મીલનો પેહલાં નખરનેો ધઉંને! *થવા ચોખાનો આગા 
ખૃપ સુજખ. 


માછલી તળવાતી રોઢ મે કલાક શ્મગાઉ ૪ંડાને ભાંછ ખાવાના 
કાંટાથી પ્યુખતરેહુ દોહવી તેમાં નમક તથા દુધ ભેળી ગાંગડા થાય 
નહી તેમ માહે સ્આાટો ખરાખર મેળવીને ચોપડી શકાય તેટલી જરા કઠણુ 
મેળવણી કરવી મ્મને માછલીપર લગાડતી વેળા મેળવણીને પાછી 
મેળવીને પછી માખી માછલી હોયતો તેતા ખેક પડતી ઉપર છરીવડે 
બેનું ખધેષી ખેકસરખુ' જરા જાદુ' જેવુ' પડ ચોપડી લોલીપર્‌ પુરતું 
પ્રી નાખી તે ખરખર કકડેને મસાણે। લગાડેલું પડ પહેલે તળાય તેમ 
માછલીને તેમાં મુકીને પછી તુર્તનટ માછલીનાં ઉપરનાં ખાલી પડની 
ઉપર એમજ ૭૩ વડે મસાલાની મેળવણીને સરખી ચોપડી લેલીની 
હેડે ધણી ધીમી સમાંચ રાખ્વી અને છહેડેનું પડ દીકા લાલ ર'ગનુ તળાયને 
લોહીને ઉતારીને પછી માછલીને તવાથાથી ડ્રેરવી નાખ્વી અને ખીજું 
પડ ચએમજ તળાયને કાઢી લઇ ખે માછલીને ગરમ ગરમ પાવી, કારણુ 
અમે માછલીને પાછી ગરમ કરતાં ઉપરથી મસાલો લગાડેલું પડ છુટું 
પડી જાયછે ગ્યને પછી માછલી ખાધામાં સારી લાગવી નયી. એ 
માછલીનાં માસને ટેસ્ટ સારે।। લાગેછે. ઉપલો! મસાલે। મોઢા મે છમણા। 
માટે પુરતોાછે, 

માખણુ. 

વઘારે માખણુ બનાવવું હોયતો છ રર સોજું દુધ લેવું અને 
ગખાગએે ચોપડીમાં દહી જુદી "દી છ રીતથી ખાંધવાનતું છાપેલુંછે તેમાં 
વાસણુને ૬હી ચોપડીને ખાંધવા છાપેલુંછે તે રીતથી મોલું દહી બાંધવું 
શ્મને માખખણુ વળોવવાનું લાકડાંની ષોળી સાથનું તખ આવેછે, જેતે દોહણી 
કરેછે તેમાં નાખી સેન ત્રણુ શૈર છુકાં પાણીમાંથી તેમાં ષોડઝુ' થોડું નામી 
મમેક થામલાને નેતરાંને। મ્માંટા મારીને પછી ખે રારી (નેત૩ં)ને રવી 
“ સાથે' વીટાળીને દોરીના ખેઉ છેડા ખે હાથમાં જુદા જુદા પકડી ખે'ચીને 
પચીસથી ત્રીસ મીતીટ વળોબ્યા પછી ખીજોં થોડું પાણી નામીને એમજ 
ટણાએક વષ્ખત વળોવ્યા ખાદ ખધું પાણી નામી ૬૪ને વળોવવું 'તને 


૮૬૦ વોબીધ વાનો. 


તખમાં ઉપર્‌ ખધ મ્ઃપમણુ તરી સમાવશે તેને કાઢી લેવું. માપ્મણું કાઢી લીધા 
પછી તખમાં છેલ્લે જે રહેછે તે છાસ કહેવાય. છાસ પતળી નેઇવતી હોયતો 
પાણી વધારે નામ્વું. એક શેર દુધનાં દહીનું માખણુ કરવું હોયતો ઉપણે જ 
હીસાબે દહીમાં પાણી નામી કોડીનાં મોટાં મોલ સ્મયવા તદનન 
કલઇભરેલી તપેલીમાં પફ ધે।ળવાની લાકડાંની ૨વી ગ્યથવા એંગખીટરથી 
લગભગ ત્રણુ સાડાત્રણુ કલાક સુધી ધોળવુ. ખાટલીમાં ક્રીમ ભરીને 
માષ્મણુ બનાવવા હેઠે લખ્યુછે તેજ રીતે ખાટલીમાં દહી ભરીને પણુ 
માખણુ નીકળેછે. મા્કણુ ધણું ચીકાસવાળુ* ખનાવવુ' હોયતે! આખે 
વીવીધ વાંતીમાં ક્રોમ પહેલી છાપેલીછે તે સુજખ ત્રણુ શર સોજન' તાજા” 
દુધની ક્રોમ ખનાવવી સ્ષથવા રેરીની તૈયાર ક્રીમ મળેછે તે લેવી ગ્મને 
એક પોહેોળાં મોઢાંની મોડી ખાટલીમાં મે ભાગ જેટલી ક્રીમ ભરી ગમેંક્‌ 
ભાગ જેટલી ખાટલી "ખાલી રાખી ઉપર ચપટ બુચ મારી કપડાંની બોઠી 
અમને ઉચી ઉધણુ કરી થવા નમદાની જદી ધડી કરીને તેની ઉપર 
ખાટલીને ઉભી થોકયા કરવી. જેમ કરતાં માપ્પણુના ખધા ઝીણુા। ઝીણા 
ગાંગડા તરીને ઉપર આવશે. તે પછી ગ્ય'દરની ખધી છાસ કાઢરી 
નાખવી સ્મને તેને ખદલે ખીજુ' સોજુ' થ'ડુ' પાણી ખાટલીમાં રેડીને 
પાછુ થોકવુ. ખએે શરતે મે તણુ વખત પાણી અદલીને થોકયાથધી 
માખણુના ઝીણા ગાંગડા સાથે એકડા થશે તેને ખાહેર કાઢીને મોળો 
કરેવે।. એજ પેહેલી ક્રોમમાં માખણુ સારૂ'ક્રીમ ખનાવવા લખેલુ છે તેમાંની 
છેલ્લી ખનાવીને ગ્યાગ્મૅજ રીતે ખાટલીમાં ભરીને થોડયાથી ઝાજે વાર્‌ 
લાગૈ નહી પણુ ધણું જલદી થોડી મીનીટમાં માખ્ખણુ નીકળશે. ઉપર 
સુજખતી ખાટલીમાં તાજી સો”્યુ' દુધ જરા સ્યધુરૂ' ભરીને તેને પણુ 
ઉપલી રીતે ષોડયાથી નેકે ઘણું વખતે તોપણુ માપ્પણુ નીકળી શકર. 
દીની તૈયાર કહણુ ક્રોમને ચોડી સુપપ્લેટમાં નાખી રૂપાંના યા લાકડાંના 
મોઢા કાંઢા યા ચમચા વડે ૪ડાને કફ ચઢાવે તેમ મારયાથી થોડા વખતમાં 
તેમાંનું ખછું' પાણી છુટું પડી જઇને મનનહનું મા'"ખણુ નીકળેછે. 


માખણુનુ ધી બનાવવાની રીત. 


પાણી લગરતનું સે”ઝી” કઠણુ માપ્ષણુ લેવુ ગ્મને તેને કલઇભરેલી 
તપેલીમાં નાખી ધીમે બળતે ઉધાડું મુકવુ, માખણુની ભબ'દરને 
છાસવાળો પાણીનો ભાગ બધે ખળી જયછે ત્યારે તે કકડવા માડેછે 
અતે જ્યારે ધી તૈયાર થાયછે ત્યારે એ કકડવાને। ગ્યાવાજ અધ પડેછે, 


વોવોધ વાંનો# ૮૬૧ 


તે પછી વધુ વખ્ખત ચુલે ૨।ખ્લુ' નહી. “મકે પછી ધી ખળીને લાલ 
થવા માડેછે, માટે એ આવાજ નીકળતે। ખ'ધ થાયકે તુતે ઉતારી પાડવુ 
તપને જે વાસણુમાં ધી ભરવું હોય તેમાં ધીને ધોતાં સફેદ કેોચ્ડાં 
કપડાંથી ગાળીને ઉપર ખીજા ઝીણુ' કપડું ખાંધી રાખ્વુ' તમને ધી 
તદનજ થડ થાયને ઉપર ઢાંકણ ઢાંકવું. 


માખુદી. 


સોજા તાજા ભેસનું દુધ શેર ૬, સોળે તાજે મોલો માવો 
તથા સો।છ પાંડ દરેક શૈર ના, સોજી માખણુનું સ્મથવા પોરખ'દરનું 
ધી તથા સોજા ધઉ'નું દુધ ૬ર૨ેક તોળા ૨, ખદામની ખીન તથા 
ભાંજેલાં પસ્તાં ૬૨% તોળોા ૨1, એેળચી તથા જયફળ દરૈક તોળા ભા, 
ઘણુ।જ સોનમે નોલાખ નાના ચમચા ૪. 


સખે વીવીધ વાંનીમાં ખદદામ, પસ્તાં તથા થાર્‌।ળી છેલવાતી 
શીત છાપેલીછે તેમાં લખ્યા મુજખ ખદામ પસ્તાંને છેલી ધણી જ 
આરીક કાગજ જેવી સ્લાઈસ કાપી ધોઇ નુછીને કોરડી કરવી તયથવા 
ત્માખીને ધોઈનુછીને સેજ જદુ' છુંદ વુ. ખએેળચી જાયફળને ખારક છુ'દવુ. 
ઘઉંના દુધને નાના ત્રણુ ચમયા (દેજટેસ્પુન ) ભળ થ ડાં પાણીમાં 
મેળવવું. માવાને! ભુકો! કરવો. પછી દુધને સોજી તપેતીમાં કપડાથી 
ગાળી ચુલે ખળતે મુકવું તમને અદર મેક કકરે। પડેને ગમચથી પાછું 
હેઠે ખેસાડી ૬૪ ધઉંતાં દુધને પાછુ' ખરાખર મેળવીને પદી ગાગડા 
થાય નહી તેમ ઝીણી ધાર્‌ એક માણસે દુધમાં રેડવુ' અનને ખીન' 
માણુસે મ્ય'૬૨ ખરાખર મેળવી દ૪ને ધીમી ત્માં રાખી ધુટયા કરી 
જરા વારૈ ધી, ખાંડ, બદામ, પસ્તાં નાખી ધુ ટયાજ કરવુ અને જરા 
ઘટ થામને માવો નાખી ચમૅમજ ધુ ટયા કરી ધણા ઘાડા દુધપાક જેવું ધટ 
થાયને મોાલાખ ભેળીને અંક મીનીટમાં ઉતારી એળચી શ્નયફળ ભેળીને 
કાઢવું”. ગમેતાો એમાં ટેસ્ટ માટે થોડું વેૅંતીલા અએસંન્સ પણુ ભળવું. 


માછલી, અ'બાર, કોળમો, તાજ બુમલા અથવા 
તાના લેવટા ખારા. 


મોટા તાજ ખે છમણા અયષતવપા કુમળા તાળ ખે હલવાને 
મ્માતખેમે વીવીધ વાંતીમાં માછલી સમારવા તથા ધોવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજ્ખ સમારીને જરા જદી જેવી ક્ટણીએડ કાપવી, ત્રણ યારે માગન 


ફશે વાવીંધ વાંની. 


અથવા એટલીજ મભોઠી બાઇને સમારીને તેના ખમે ત્રણુ ણુ કટકા 
કાપવા. તુમરીની મોટી ત્રણુ અમને નાની ચાર ક્ટકીખએ લેવી. રામસની 
મોઢી ત્રણુ કઢકીગમો લેવી શ્યને તેના ખબે યા ચાર ચારે કટકા કાપવા. 
જીપઠીનુ' ખષું ચામડ કાઢી નાખી બે છમણાના જેટલી લઇને તેની 
કટકીએ। કાપવી, બેક વષલાં કદનો તાજે ભીંગ લેવો અમને તેનું 
ડોછુ' કાપીને કાઢી નાપખ્ખીને પછી સમારીને ઉપરથી તે છેક હેઠે પુછડી સુધી 
છરીયી ચીરીને બે દ્ાડયાં કાપવાં, પણુ મ માછલીમાં કાંટા ધણુ। હોયછે 
માટે એના સીધા તાના કટકા કાપવા નહી પણુ આડકતરા શ્મકેક 
ફ્ાડયાંના ત્રણુ ત્રણુ કેઢકા કાપવા. પછી ઉપર લખેલી જેખી એક “તની 
માછલી ખારી કરવી હોય તેને ચોખાને! આટો લગાડી ઘસ્ડીને સોજી 
ધોપને પછી ખરાખર નીમક લમાડીને પચીસથી તીસ મીનીટ રાખ્વી. 
ખમે રીતે માદ્લીને નીમક લામે તેટલાં તણું ચાર ઝુડી કોથમીરનાં પાદડાં 
તથા ત્રણુ ચાર કાટાં લીલાં મરયાંને ધોઇ કોરડું કરીને ખારીક કાપવું. 
લસણુની આઠ 1સ મો॥ઠી કળીને છોલીને ખારીક ભુકા જેવુ કાપવું. 
ઉપસેલી ભરેલી માં ચમચી જીરાંને ચુ'ઠીને સેન ખાખરૂ કરવું અને 
રાઢ પાશેર કાંદાને છેલી ધણા ખઆરીક સેવ જેવા કાપી ધી એક પાશેર 
ગમને વધારે ધી પસ'૬ હોયતો સેજ વધારે લઇ કલધ્ભરેલા પાટીયામાં 
નાખી તેમાં કાંદાને દ્જન્‍ીકા લાલ તળીને માહે લસણુ નાખી તેના વધારને। 
સોહડમ નીકળેને ર૨, કોથમી2, મરચાં તથા ઉપસેલી ભરેલી એક 
યમચી નીમક ભેળીને ઉતારવું. જે ગ્યરસામાં માછલીને નીમક સાથે 
રાખ્યાને ખરાખર વખ્ખત થયે હોયતો પછી તપેલીને પાછી ચુશે મુકી 
તેમાં ધોયછી માછલી નાખી થમભથી ખરાખર મેળવીને પછી એક 
પારે? અને વધારે રેસ જોપળયેતો દોઢ પાશેર પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમે 
ખળતે રાખ્વુ *્યને બે કકરા પડે યારે માછલી ચરી હોયતો] ઉતારવી 
પણુ તેટલાં ચરી નહી હોયતે। ખરાબર ચરે પછી ઉતારી તપેલીને કાંયા 
પરથી બેઉ હાથે પકડીને ગ્મ'દરની માછલી હલાવીને કાઢવી, પણુ રાખ્વી 
હોયતો ઢાંકણું કાઢી નાખી ય'ડી થાય ત્યાંસુધી ઉપર ષોું કપડું ખાંધવું, 
કારણુ હાંકી રાખ્યાયા માછલી વીસરી લાગેછે. ધોલની માછલી કૃમળી 
છેવી, તોપણુ તે ચરવામાં સખ્ખત હોયછે માટે તે હોયતો જરા વધાર્‌ 
પાણી રેડીને ખરાખર થેરવવી. ખાર હોયતો તેને સમારીને તે અડધા 
રતલ લઇ આટો લગાડીને સો ધોયા પછી તેમાં જરા નીમક ભેળીને 


વોવીધ વાંની. ૮૬ 


પ'દરૈક મીનીટ રાંખ્યા ખાદ એને માટે પણુ ખીને બધે સામાન ઉપર 
માછલી માટે લખ્યાછે તેટલે।ન૪ ણેવે। પણુ ધો પાંચથી સાત તોળા છેવું 
ગ્મને ઉપર સુજખ તેયાર કરી ત્ય'ખાર બેળી પાપેરમાં પણુ જરા છું 
પાણી રેડવું યને એટલાંમાં નહીજ ચરેતો પછી ગરમ પાણી સેજ 
જડી ખરાખર ચરીને ધીપર થ્યાવેને ઉતારવી. ષણી સો।ટી કોળમી હોયતો 
તે રાઢ કુડી લેવી ચ્યને વચલી યા નાની ક્ોળમી હોયતો મોઠી દોઢ કુડીનાં 
મીજ'ન પ્રમાણે શુમાર રાખીને તે લેવી મ્મને તેતાં કેઢટળાં કાઢી 
સમાળીને ત્મ'૬2 કાળા દોરા જેવી નેસ હોયછે તે ખાધાથી અવગ્રુણુ 
થાયછે માટે તેને કાઢી નાખીને ઉપર મુજબ ધોઇને પછી તીમક લગાડી 
ધણી મોઠી કોળમીને પચીસ મીનીટ અને વચલી યા નાતીને જરા 
ખોછે વખત રાખ્યાં ખાદ ખધો સામાત લઈને તેમજ પણુ બીપર 
પકાવવી. પણુ માછલીની કાની કોળમી જલદી ચરશે નહી માટે જેવી 
શોઠી નાતી કોળમી હોય તે પ્રમાણે પાણી તામીને ખરાખર ચેરવવી. 
ધણુ મોટા શેવટા હોયતો તે સવા કુડી અને વચલા હોયતે। દોઢ તેમજ 
નાના હોયતો તે પ્રમાણે વધારે લેવા સ્મને તેનાં પાખ્ખ પુછડાં કાપી 
ઉપર છરી ફેરવી સે।જા કરી ડોકાં અ્આગળયી પેડુ જરા ચીરી ગ્યદર 
કાડવ હોયછે તે કાઢી સાફ કરી *્યાટે લમાડી સોજા ધોઇને પછી થોડાં 
નીમક સાથે ભેળીને પ૬? મીનીટ રાખ્યા ખાદ માછઠલીતીજ માફક 
સામાન નાખી અેક પાશેર પાણી રેડી ગક કકરો પડે પછી નરમ 
થયા નણી હોયતો ખરાખર ચેરવી ધીપર પકાવવા. જુમલા તદન તાજ 
કડણુ સેવા ત્યને તે ધણુા। મોંઢા હોમતો ખાર, વચલા હોયતો ચઉદ 
મ્મને નાના હોયતો ખે કરતાં બે વણુ વધારે લેવા અને તેને આએ 
ચાપડીમાં બુમલા તળેલા તાન્‍્નમાં લખ્યા સુજખ સમારી શ્માટોા 
લગાડીને ધોયા પછી નીમક લગાડીને પરથી વીસ મીતીટ રાખ્યા 
ખાદ નાના હોયતો શ*્આાખાજ રાખ્વા પણુ મોટાના ખભે કટકા કાપવા, 
મ્મે રીતે નીમક લાગે તેટલાં ઉપર પારી માછલીને માટે જે સામાન 
લખ્યાછે તે બધે! તેટલોજ લેવો પણુ ધી ખેક પાશેરજ લેવું ગમન 
અધા ખુમલા સમાય તેટલા કલઇંવાળા પાટીયામાં કાંદા તળીને તેમાં 
ખધોા સામાન નાખ્યા પછી ઉતારવુ' તમને બ્મલાને ધોતાં ધટ કપડાંયી 
નુછીને તદન 'કોરડા કરી તપેલીમાં નાપ્પી ભાગે નહી તેમ સભાળથી 
ચમચે ખરાખર બેળવી ઢાંકીને ષીસે ખળતે મેળવું મ્મને વૃતે ખાવાતા 


૮1૪ * વીવીધ વાંનો? 


હોયતો માહે વણેક મીનીટમાં એક કકરે। પડેને ઉતારી પાડીને કાઢવું, 
પણુ તેટલા વત્ખતમાં તપેલીને જુમલા વળમે નહી માટે મે વખત 
તપેલીને કાંથામાંથી મેઉ હાથે પકડીને “જમલાને તેની જગ્યાપરેથી જરા 
ખસેડવા. પણુ તુતે ખારું નહી હોયતો ઉપર સુજખ ચુલે સુકી કકરે્‌ા 
પાડવો નહી પણુ વરાળથી જુમલા જરા ખફ્ાયને ઉતારી પાડવું ગ્મને 
"ખાતી વેળા પાછુ' ચુશે સુકી કકરો પડેને ઉતારવું. પણુ ગમે 4તે બે 
વખ્ખત ચુલે સુડયાથી ઝુમલા સેન પોચા થાયછે, ધણુ! કડણુ રહેતા નથી. 


માછલા ખારી તાજ. 


મોટો તાજે ૭મણે। ૬૨, કાંદા શેર ૦, ધી તોળા પ, શાદ 
તોળા બ ને વાલ પ એટલે છ આની ભાર, લસણુની સોટી કળી ૬, 
કોથમી? ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૨ થી ૨, જલદ સરકા 
નાના ચમચા ૨, મીલનેો પેહલાં ત'ખરનેો ચોખાનો અથવા ધઉ'નેો 
સાયો ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, જરૂં સપાટ ભરેલી ચમચી ૬૨, ષાકાં 
ઝીણાં ટામોટાં ૨૦, નીમક તથા માછલી ધોવાનો ચોખાને ખાટો 
પમપ સુનન્‍્ઝખ. 


માછલી સમારવા તથા ધોવાની રીતમાં લખ્યા પ્રમાણે સમારી 
માછલીની જદી જેવી કટકીખો કાપી #ટેો લગાડીને ધોયા પછી ની મક 
લગાડીને “્મડધે। કલાક રાખ્વી. તેટલાં કોથમીરનાં પાદડાં કાઢી તે તથા 
મર્યાંને ધોઇ કોરડું કરીને કીણુ' કાપવું છીરાંને ચુ'ઠીને ખોખર” કરવું. 
આદુને છોલીને ધણો ખારીક વ્‌સે। કાપવો. લસણુને છોલીને બારીક મુકે 
કાપ્વો।. પછી કાંદાને છે!લી ભુકા જેવા કાપી તદન કલઇ ભરેલા પાટીયામાં 
ધી નાખી તેમાં તળવા મુકી ચમચે ફેરવ ફેરવ કરી ખદામી ર ગને! થાયને 
માહે આદુ લસણુ નાખી ફેરવ્યા કળી તે તળાવાને। સોહડમ નીકળી ખધુ' 
ઠદ્રીકા લાલ રંગનું થાયને જર્‌' તથા મ્યાટો મેળવી પોણું। પાશેર ગમેટણે 
નાના નવ ચમશથરા ભરી થું પાણી શેડી સપાટ ભરેલી એક ચમચી 
નીમક નાખી ચમચથી ભળીને પછી તેમાં અકેકની પાશે પારે માછલીની 
કટ૪ીઓ સુકીને ઢાંકણું ઢાંકનું યને હેઠે માછલી વળગે નશી માટે જરાવારે 
તપેલીને કાંથાપરથી બેઉ હાથે પકડી સ્ખ'દરતી માછલીને હુલાવવી શ્મને 
તે પછી જરાવાને માછલીનું પડ ફેરવી સરકાને માહે ફરતે! રડી ઉપરથી 
કોયમીર મરચાંને ભભરાવીને નાખી ઉપર છુટાં છુટાં ટામાટાં સુકી ત્રણુ 


વોવોધ વાનો, ૮૨૫ 


ચાર મીનીટમાં ઉતારીને ખાવુ. પણુ તુવ ખાવું નહી હોયતો થ'ડું' થાય 
ત્યાં સુધી ઉપર કપડું ખાંધીને પછી ઢાંકવુ નમને પાતી વેળા પાછું ગરમ 
કરવું. તાજી ખોઈ નાની હોયતો પાંચ લેવી તમને મોઠી હોયતો ત્રણુ લઈ 
તેના ખખે કટકા કાપીને તેને પણુ ઉપલી ડીતે પકાવવી. એ ખારી 
માછલી મળ્નહની સૌસના જેવી લાગેછે માટે ખએેનો સીસ ખનાવવે। નહી. 


માછલાં, ગોસ્ત અથવા મરધી ઉની કીધેલી. 


માછલી, મેાસ્ત શ્યથવા મરધીતે રાખીને ખીજે દીને પકાવવું હોયતો 
યામ ચોપડીમાં માછલી સમારેવા તથા ધોવાની રીતમાં લખ્યા પ્રમાણે 
માછલીને સમારી સ્‍્માટો લગાડીને ધોયા પછી નીમક લગાડીને રાખ્યા 
બાદ માછલીનાં પ્રમાણ સુનન્ખ કલણભરૈલી તપેલીમાં થોડું ધી કકડાવી 
તેમાં થોડું ખોખખર્‌ કીધેલુ જર્‌' તથા માછલીની કટકી ભેળી ઢાંકણુ 
ઢાંકીને જરાવાર ચુલે રાખ્વી, પછી ઉતારી ખ'ધ તપેલીનેજ ખેઉ હાથે 
કાંથામાંથી પકડી હલા1ને માછલી ભાગે નહી તેમ તળે ઉપર કળી પાછું 
જરાવાર ચુલે મુકીને ઉતાર્યા પછી ઢાંકણુ કાઢી નાખ્વુ' ત્મને થ'ડુ' 
થાયને ઢાંકવું. 

ગોાસ્ત અથવા મરઘી હોયતો તેને સોજી કર ધોઇને એક પાડેર 
જેટલું નમને મર્ધી યા મેોસસ્ત વધાર હોયતો! સેન વધારે ધીને કલઇવાળી 
તપેલીમાં કકડાવી તેમાં જરા નતીમક તથા ખોખર કીધેલું જર્‌ નાખીને 
પછી તેમાં મરેધી યા ગોાસ્તને ચમચથી ખરાબર મેળવીને ઢાંકણું ઢાંકવું 
અને અદર પાણી છુટથે તે ખળીને તતર્‌ પછી ઉતારીને ઢાંકણું કાઢી 
નાખ્મી થ'ડુ પડેન ઉપર ધોળું 'રદુ કપડું ખાંધી થડકમાં રાખ્વુ. એ 
ત્રણુમાંનું જે ઉતું ઝીધેલુ હોય તેને ખીજે દીને કેધ્પણુ પકવાંન માટે 
રાંધવામાં વાષરેવું. 


માછલી તળેલી તાજ સાદી. 


તાજ રામસ, છમણા, વુમરી, હલવો, કુમલી ધોલ, મોઠી માગન 
મ્મથવા ધણી મોઢી ખે!!! અમે ખધાંમાંની ક્ેોધ્પણુ જાતની તાજ માછલીની 
૪2% તળવી હોયતો તે માછલીને સખે વીવીધ વાંનીમાં માછલી 
સમારવા તથા ધોવાની શીત છાપેલીછે તેમાં લખ્યા સુજખ સમારીને 
વજનસરની જદી કટકીખો કાપવી. જીપઠી હોયતો તેનું ખધું ચામડ 


દેશ વીવોધ વાંની, 


,ખેડીને કાઢી નાખ્યા પછી તેની કટકીખો કાપવી; ભીંગની માછલીમાં 
ઢા ધણા હોયછે માટે તેની કટકીખા કાપવી નહી ષણુ સમારીને 
ળ'ગડાં કાઢયા પછી તેનું ડોકું” કાપીને કાઢી નાખ્વું નમને ગ્યા ભીગને 
ભા બે ફાડયાંમાં સફાધધી સરખે ચીરીને બેઉ ફાડમયાંને છુટાં પાડી 
પાખાજ રાખ્વાં અથવા અકેક ફાડયાંતા આડકતરા ખબે કટકા કાપવા. 
છી એ કોઇપણુ માછલીને માછલી સમારવા તથા ધોવાની રીતમાં 
ખ્યા સુજખ ધો નીમક લગાડીને રાખ્વી. ત્યારખાદ એક બઠી સાફ 
ઢી ગ્મથવા પેણાને ઉજાળી કોરડુ' કરી ચુશે ધીમે ખળતે એલી તેની 
પરથોડું ધી યા સોજી મીડઠું' તેલ નાખ્વું *્મને તે ખરાખર કકડેને 
માં વાટેલું નીમક બે ત્રણુ ચમટી નાખી તવાથાવડે ભેળીને પછી 
।છલીપર નીમક વળમેલું હોય તે ખપુ' હાથ ડ્રેરવીને કાઢી નાખીને તેને 
હી યા પેણામાં સુકવી. ગે રીતે પેહણે વાટેલું નીમક નાખ્યાથી 
છલી લોહી યા પેણાને વળગતી નથી પણુ તળાયા પછી બરાખર 
પ્ડેછે. માછલીની ઉપરતું નીમક ખખ'ખેરીને કાઢી નાખ્યા પછી ગમતો 
"“રદ્ણેલી હળદ તથા મરીને જરા સરકામાં ભેળી ઉપર તે ચોપડીને પછી 
ળવી. તળતી વેળા હેઠે ખધે ફરતું ધીસું' ખળતું રાખ્વું. *।છલીનું એક પડ 
રાખર્‌ તળાયછે ત્યાર તેને સોહડમ નીકળેછે, તે પછી ચુલાપર રાપ્ખીનેજ 
ર્વવી નહી પણુ ઉતારીને «રાવાર રાખ્યાથી માછલી પોતાની મેજે જ 
ગુ। યા લોહીથી ત્મળગી થાયછે, તે પછી ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી 
ગાથા વડે ઉપાડીને ફેરવી નાખી પાછી ચુલે મુકી મેજ રતે ખીજી' 
ડ તળાયને ઉતાર ઉપર સુજખ કાઢવી. પણુ માછલી વુતે ખાવી નહી 
મતો ગરમને હાંડયાધી ઢાંકણુપરને। ખાફ્‌ પડીને પોચી યાયછે શ્મને 
સર્‌ પણુ લાગેછે માટે થ'ડી પડેને ઢાંકી ખ"ખાવીવેળા પાછી ગરમ કરવી, 
9» માછલીને ખાખી તળવી હોયતો સોટી બેો!ઈ, માગન માછલી, 
મસનાં ખચ્ચાં, છમણુ। ત્મથવા હુલવાને માછલી સમારવા તથા ધોવાની 
તમાં લખ્યા મુજખ સમારી ધોઇ કાપ પાડી તીમક લગાડીને રાખ્યા 
કી ઉપર કટકી તળવા લખ્યુંછે તમજ એ ભાખી માછલીને તળવી. 
ગતા મ્ધાએે ચોપડીમાં મસાલો માછલી તળવાનો ગામડી છાપેલોછે 
ખપજોગા બનાવી સ્યાખા છમણુા, શોઠી બાઇ ન્યથવા માગનનાં 
માં દાખીને ભરીને પદ્ી ઉપર સુજખ ભાગું તળવું. આખો ભાગ 
વા હોયતો તેને ઉપર લખ્યા પ્રમાણે સમારી ડોકું કાપીને કાઢી 


વીવીધ વાનો, ૮4ંણ 


નાખી ચીરીયા વગર ગ્યાખાનેજ મોઠી લોહીનીપર ઉપર સુજખ તળવેો. 
ગધેતો. આખી માછલી ગ્યથવા કટકીખએાને ધોઈ નતીમક લગાડીને રાખ્યા 
પછી "ખખપજેગાં ૪ંડાંને ભાંછ પ્યુખ તરેહ રદોહવીને તે માછલીની ઉપર 
અધે ખરાખર ચોપડીને પછી તેની ઉપર પાંઉનું ક્રીમ લગાડીને તળવી. 
કેરોસીન તેલના ચુલા કરતાં ખળતાં લાકડાંનાં ચુલા ઉપરજ માછલી 
મજાહની ખધેધી એકસરખી તળાયણે. 


માછલી તળેલાં તાજી મસાલાનો. 


ગાપ્ખી માછલી મસાલાની તળવી હોયતો રામસનતાં કુમળાં બચ્ચાં, 
મોટા છમણુા।, માગન માછલી અથવા મોઢી ખોધ્ને આગે ચોપડીમાં 
માછલી સમારવા તથા ધોવાની રીત છાપેલીછે તે પ્રમાણે સમારીને 
ઉપર કાપ સુકવા તહી પણુ પેટાંતી સામી બે।રદુપરથી ઉભુ' ચીરવા માડી 
હેઠે પુછઠડી સુધી બે ફાડગાંમાં સુકા છમણુા।ની કાની ચીરવું અને ભીંગનું 
ડોકુ' કાપીને કાઢી નાખ્યા પછી તેને પણુ એનજ રીતે ચીરવે। શ્નને એને 
માછલી સમારવા તથા ધોવાની શીતમાં લખ્યા સુજબ ધાઈ નીમક 
લગાડીને તેટલે।જ વખત રખ્વી. તેટલાં ગ્યામે વીવીધ વાંનીમાં મસાલો 
માછલી તળવાને। ગામડી મ્યામલી નાખીને બનાવવા છાપેલોછે તે મસાલા 
જેઢલી માછલી હાય તેમાં પુરતો લગડાય તેટલો ખનાવીને નીમકમાં 
રપ્યાને ખરાખર વખત થાય લાર માછલીના ચીરેલા ભાગની ઉપર્‌ 
ધણેુ। પુરતો લગાડીને બેઉ ફાડયાંને પાછાં સાથે જેડી માહેલે મસાલો 
બાહેર નીકળે નહી તેમજ ફ્ાડમાં પાછાં છુટાં પડે નહી માટે દેર્‌। વીઢાળીને 
ચ્માપ્પી માછલી ખાંની થેવી. પછી માછલી તળેલી તાજી સાદીમાં લપ્યા 
પ્રમાણે મોઠી લોઢી યા પેણામાં તળવી. એ માછલીને ભેવડી વાળીને 
રાર્‌। ખાંધવાને બદલે કેળનાં પાદડાંને ધોઈ નુછી કોરડું કરી માછલીની 
ઉપર્‌ એકવડુ' આવે તેટલુ જ પાદડું' લઇ તેમાં વીઢટાળીને પછી રારે 
વીઢાળીને તળેલી માછલીને ટેસ્ટ ”"જુદોજ થાયછે. ઉપલી રીતે માછલીને 
ચીરવાને ખદણે ગમેતે *્યાખીજ રાખી શાખ ચોપડીમાં મસાણે 
માછલી તળવાને। ગામડીછે તેમાં માછલીની ઉપર ચોપડવાને। પેહલે 
છાપેલાછે તે બનાવી ખાખી માછલીની ઉપર છર્‌ીવડે સફાઇથી પુરતો 
ચોપડીને પછી મસાલો ડાજે નહી માટે ધીમી મ્યાંચે ખરાખર તળવી, 
ગમેતોા એન ગામડી મસાલામાં ખીને મસાલો દહી સાથને। છાપેલ છે 
તે ખનાવીને માછલીનાં બેઉ પડ ઉપર તેમાં લખેલી રીતે લમાડીને તેમાંજ 


૮૬૮ વોવીધ વાનો? 


લપ્યા સુજખ તળવી. મસાલો માછલી તળવાનો વેલાતી આજે 
ચોપડીમાંછે તે પ્રમાણે બનાવીને તેમાં લખેલી રીતે લગાડીને તેમ પણુ 
અપી માછલીને તળવી. ગમતો એ ખધા મસાલામાંનેો કોધ્પણુ મસાલો 
માછલીની કટકીખોને પણુ લગાડીને તળવી. ગામડેતાં લોક માછલીની 
કટ્કીએઓને મસાલો લગાડીને તળેછે તે રતે તળવી હોયતો ધાંણાજીરાંનોા 
મસાલે। લઇ તે હોય તે કરતાં સ્મડધી મરચાંની ભુકીને તેમાં ભૈળીને 
પછી જરા સરકો અથવા થ'ડુ પાણી ભેળીને લગાડી શકાય તેટલો હીળોા 
મસાલો કરીને તેમાં માછલીની નીમક લગાડેલી કટકીએને સારીકાંની 
સ'ડોવીને પછી ધી યા મીઠાં તેલમાં જરા કકરી જેવી તળવી ગ્યથવા 
છ્ઠોલેલી લસણુની કળી પ, ૬ર્‌' ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ૨, મોટાં સુકાં 
મરચાં ૨, દલેલી હળદ તથા નીમક ૬૧ક સપાટ ભરેલી ૨ ચમચી લઇ 
તેને જરા જલદ સરકા અથવા પાણીમાં પીસીને પછી મસાલો ચોપડાય 
તેટલો કરવા ખીજીં જરા પાણી યા સરકો ભેળીને માછલીની કટછીગમાને 
ઉપર સુજખ એમે મસાલામાં સ ડોવીને તળવી. પણુ સ'ડોવતાં માછલીના 
કોઇપણુ ભાગપર મસાલો લાગયો નહી હોયતો લાં હાથવડે બરાબર 
ચોપડવો. આપી માછલીને પણુ એ મેઉમાંના ગમે તે એક મસાલા 
હાથવડે ચોપડીને તળવી. 


માછલી તળેલી તા મસાલાની ૨ ૪૭. 


ધણુ। સોટા છમણૂા ખાવામાં કુચા જેવો લાગશે ગને એમાં તે 
ખરાખર ચરશે પણુ નહી માટે એેક સાધારણુ મોટો કુમળા તાને છમણે। 
લેવા ગ્મને ઉપર માછલી તળેલી તાજ સાદીમાં લખ્યા સુજખ સમારી 
માખેો રાખીને તેમજ ધોયા પછી નીમક લગાડીને મ્યડધે। કલાક રાખ્વો. 
તેટલા અરસામાં મે ઝુડી કોથમીરનાં કુમળાં ડાંખળાં સાથે પાદડાં લઇ 
તેને ધાઈ કેોરેડાં કરવાં મને લસણુની માઠી ખાર કળીને છેલવી શ્મને 
ઉપસેલી ભરેલી ત્રણુ ચમચી ૬૨, મોઢાં સુકાં મરયાં બે, ચીચે।ર। કાઢેલી 
મ્મામલી ખે તાળા તથા ઉપસેલી ભનેલી એક ચમચી નીમક લેવું અને 
એ ખધા સામાનને બે નાના ચમચા જલદ સરકા સાથે સોજ પાતા ઉપર 
ખવ્રીક પીસ્વુ' સમયને માછલીને નીમક લગાડવાને શ્યડધોા। કલાક થાયને 
અષધુ' પાણી તથા નીમક કાઢી નાખીને પછી પેટાંમાં જરા મસાલો ભરીને 
મ્મડધા મસાલાને છમણુનાં મેક પડની ઉપર સફાધયી ખધે એકસરખએ 
૭તરીવડે ચોપડીને પછી સોટી શોહીને ચુણે પુરતા ઇંગાર ઉપર્‌ ખેલી 


વીવોધ વાની? ૮૬૯ 


તેમાં પાંચ ળા જેટલું ધી નાખ્વું ન્મને તે ખરાખર કકડીને માહેધી 
ષુ'માડા નીકળેને મસાલો લગાડેલું પડ તળાય તેમ વચમાં સુજી ઉપરનાં 
પ્ડ ઉપર ખાકીનો મસાલો ચોપડીને પછી તેપર સાફ ઠીકર્‌' ઢાંકવું. થોડે 
વતખ્ખત થાયને ઠીકર્‌' ઉંધાડીને તપાસ્વુ' મને માછલીનું ઉપરનું પડ જરા 
યરેલુ' લાગે યારે લોહીને ઉતારી જરાવાર ઉંધાડી રાખ્યા પછી માછલી 
ચુ'થાય નહી તેમ સ ભાળથી તવાથા વડે મસ।લા સાથેન ઉપાડીને ફેરવવી, 
જેમ કરતાં મસાલો લાદીને વળમેલો લામેતો તે કાઢી લઇને પછી પડ 
ટ્‌ર્વી નાખી તે ચરેલાં પડની ઉપર કાઢેલો મસાલો પાછે સરખે 
લગાડીને પછી તોાઢીને પાછી ચુલે સુકી ઠીકર્‌' ઢાંકવું “નને ખરાખર 
ગરેને ઉતારી મસાલા તથા ધી સાથેજ કાઢવો, પણુ મસાલો કકર્‌। થવા 
દવા નહી. જે તુલ ખાવી નહી હોયતો માછલી થ'ડી થાયને ઢાંકવી અને 
"ષાતી વેળા પાછી ગરમ કરવી. એ માછપી ધણી સારી લામેછે. મોટી 
ખે ખાઇને પણુ મેન્ટ રીતે સમારી કાપ સુકી મસાલો લગાડીને તળવી. 


માછલા તળેલી સુકો સાદી. 


કોઈપણુ જતની સુકી માછલીને તળવા માટે કટકા કાપી ૫૬૨ 
વીસ મીનીટ થ'ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા પછી ઉપર ભી'ગડાં હોય તે 
કારી નાખી સોજી ધોઈ નરેમ ખાષી પાણીમાંથી કાઢી કોરડી ૬1 તેની 
ઉપર જરા દલેલી હળદ ચોપડવી મ્મને લોહીપર જરા ધી ત્મયવા સોજી 
મીડઠું' તેલ કકડાવીને તેમાં તળવી. 


માછલી તળેલી સુકો મસાલાની. 


મસાલાની સુઝી માછલી તળવી હોયતો ઉપર સુજખ સુકી માછલીને 
પાણીમાં ભીતવીને ખાફવી અને કટલેસ સુકા ખુમલાના સ્માખએૅ વીવીધ 
વૌનીમાં છાપેલાછે તેમાં લખ્યા સુજખને પણુ માછલીને પુરતો લાગે 
તેટણા મસાલો ખનાવીને તે લગાડયા પછી ઘી સ્ષથવા તેલમાં તળવી. 
ગમે માછલી તંમેરી'ડ પ્રીશૃના જેવી મજહુની લાગેછે. 


માછલી નાળીયેરનાં દુધમાં રાંધેલી. 


જ%ાણપણુ સારી જાતની તા૪ માછલીની કટકી; સમારીને કોટળાં 
કાઢેલી 'કોાઉમી ગ્મથવા ખાડેલી સાંધના કકડા જે તે એક ચીજ રતલ બા, 
“ભૃમણુલુ' નાળીયેર બા, કાંદા શેર ૦, ધી નવટાંક, મસાલે। ગરમ સપાટ 
ભયેલી યમચી ૨, ચોખાના આટા ખપ ઝુજખ. 


૮૭૦ વીવીધ વાની? 


માછલી યા કેળમી હોયતો તેને સમારીને આઆટા લગાડી ધસ્ડીને 
ધાયા પછી અરાખર નીમક લગાડી પચીસથી ત્રીસ મીનીટ ર।"ખ્વી. પણુ 
સાંધ હોયતો તેના છરાવડે પુછડાં ભાં કાઢી જરા નીમક સાથે ખાડ્વા 
મુકવી, ખરાખર ખફાશે વાડે એનાં કોટળાંનો રગ લાલં યર પછી કાઢી 
કોઢટળાં ભાંછ માસ કાઢીને તેના કકડા કાપવા. નાળીયેરમાં ગરમ પાણી 
નાખી ચોળીને માછલી હોયતો પોણુ। પ'શેર ત્યને કોળમી ગ્મથવા સાંધ 
હોયતો એક પાજ્ેર દુધ કાઢવું. યારખાર કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવો 
કાપી ધીમાં ખદામી રગનો તળી માહે માછલી, કોળમી યા સાંધને 
પાંથનીને સુકી મસાલો ભભગાવી દુધ રેડી ઢાંકીને ધીમી ત્માંચે ગખવુ 
મન ખરાખર ચરીને જરા રસ સાથનુ' રેહને ઉતારવું. 


માછલીના, ગાસ્તનાો અથવા મરધીનો રસ. 


તા“ન છમણુ। યા રમસતી કટકી ગઅથથવા ખોઈ અમે તરણુમાંનું જે 
હાય તે રતલ ૨1, કાંઢા શેર ૨, ધી ૨ર ૦॥1, ચીચે।રા કાહેલો આમલી 
તાળા પ, મોટું નાળીયેર ૧, લીલાં મરચાં તોળો ૨1, લસણુ તોળો ૨, 
કોથમીર ઝુડી ૪ નાં પાદડાં, દલિલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
નીમક તથા ચોખાને! શ્યામા પપ સુજખ. 

માછલી સમારવા તથા ધોવાની રીતમાં લપ્યા મુજખ માછલીને 
સમારી કટજ૪ીખએ કાપી ખરાખર નીમક લગાડીને પચીસથી ત્રીસ મીનીટ 
રપ્યા ખાદ આટો લમાડીને સાજ ધોવી. તે ખગમચ આમલીને એક 
પાચેર પાણી સાથે કોડીનાં વાસણુમાં બે કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી 
ષોળીને ખષુ' ડોહર્‌ કાઢી લઇ છછે! ફેકી દેવો. નાળીયેરને ખમણી 
તેના ત્રણુ ભાગ કરી તેમાંતા ખે ભાગમાં પોણઊુ। 3૨ ગરમ પાણીમાંથી 
થોાડુ' થોડું નાખી પીસીને ખષુ' દુધ કાઢીને કપડાંથી ગાળવુ' ગ્યને 
લસણુને છેલલી ખાકીના મેક ભાગ સાથે કોથમીર મરચાં તથા લસણુને 
એકદમ ધણુ'જ બારીક મેસ જેવું પીસ્લું. લારખાદ કાંદાને છોલી ધણુ જ 
ખારીક શેવ જેવા કાપી તદન કલખ્ ભરેલા પાટીયામાં ધી કકડાવીને તેમાં 
નાખી શ્રમચે ડે્‌રવ ફેરવ કળાં કકરો ખદામી રંગને! તળી ઉતારીને 
ધીમાંથી કાઢી લઇ થ'ડો પડેને પાતા ઉપર હલકે હાથે ધણુ। જ બારીક 
વપીસ્વો.. ષછી તપેલીને પાછી ચુછે સુકી તેમાતાં ઘીમાં બધો પોસેલોા 
સામાન તથા હળદ ભૈળી તેનો સોહડમ નીકળે ત્યાં સુધી તળીને પછી 


વોવાંષ વાંતો, ૮૭% 


માહે પીસેણો કાંદો તથા સપાટ ભરેલો નાનો એક ચમચો! નીમક નાખી 
નાળીયેરનુ' દુધ રૈડી માહે માછલી નાખી ચમચે ખષુ' મેળવી ઢાંકીને 
ચુધલે રાપ્ખવું સ્નને માછલી ચરવા આવેને આમલીનું ડોહર્‌' રેડી ગમેક 
જોરી આવેને ઇંગારે રાપ્ખી ધી છુટું પડેને ઉતારવું. મ્રેવી વગરની ખારી 
રાધેલી મર્‌ધી *થવા મેસ્તનેો પણુ ઉપર સુજખ સામાન લઇને 
રસ ખનાવવે!. 


માછલાને સુપ. 


તા રામસ યા છમણૂાની કટકી ત્યથવા બેો।!ઇ એ ત્રણુમાંનું જે 
હોય તે રતલ ૨, કાંદા તોળા પ, સોજી માપ્યણુ તોળા ૨॥, સુકાં પાંઉનું 
ખારીક ક્રોમ તથા ચોખાને ગમો દરેક તોળા ૨, કોથમીર ઝુડી ર નાં 
પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૨-૨, નીમક તથા ચોખાને ગટા 
પષપ સુજખ. 


માછલીને માછલી સમારવા તથા ધોવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 
સમારી કટકીએ કાપીને ધાયા પછી નીમક લગાડી પચીસથી ત્રીસ 
મીનીટ રાખ્વી, કોથમીરનાં પાદડાં કાઢી એ તથા મરચાંને ધોઇને ધણુંજ 
ખારીક કાપવું. કાંદાને છોલીને ધણા! ખારીક જુકે। કાપવો।. યારબાદ 
પોણુ। શર થ'ડ' પાણી લઉ તેમાંથી સ્માઢામાં જરા નાખી ખરાખર 
મેળવીને પાંઉતું ક્રીમ ભેળીને પછી ખધે સામાન તથા આજી રહેલું ખષુ' 
પાણી રેડી તપેલીમાં નાખીને માહે માછલી મુકી ઢાંકીને ધીખે બળતે 
મુકવુ' અને માછલી ચરેને ઉતારવું. ગે સુપ ટોસ્ટ પાંઉ સાથે ખાવો. 
ગમેતે ટેસ્ટ માટે જરા લીખઝ્ઠુ નીચવવુ. 


માછલી બાફેલા પાચ રીતથો. 


મમેક નેડી મોઢા છમણુ ગ્યથવા ત્રણુ મોઠી બો।ઇને માછલી 
સમારવા તથા ધોવાતી રીતયાં લખ્યા મુજબ સમારી બે5 પડે વચમાં 
અકેક *્યાડો છાલકો કાપ સુઝી પુરલું તીમક લગાડીને ગ્4ડડધા કલાક 
રાખ્વી, થાર્બાદ એક કલધંભરેલા મોટા પાઠીયામાં છમણુા હોયતો 
ત્રણુ પાશેર તમને મો હોયતો હલી પાકેર થ'ડું પાણી રેડી તેમાં નાના 
તરણુ ચમચા સરકો અથવા લીંખુનો રસ નાના બે ચમચા તથા નીમક 
સપાટ ભરેલી ખેક મચી તાખીને તેમાં માછલીને અકેકની પાડે પાડે 


ર 


૮૭૨ વોવોધ વાંની? 


મુકી ચુસે ધીમે ખળતે તપેલું ઉંધાડુ રાખવું મને મેલ સ્યાવેતો સ્‍્માંધરાંની 
ચયમચે કાઢી અદર કકરા પડી હેઠેનું પડ યરવા આવેને માછલી ભાગે નહ, 
તેમ સ'ભાળથી સોટી અમચે ફેરવવી. પણુ માછલી ચુલે મુકવાન॥ 
ગ્યાગમય ખે તોળા સ્માદુને છેલલી તેનો ધરણું।જ ખારક રસો કાપી તે, 
ખો'ખખર્‌' કીધેલું જરૂ' ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી, આખાં મરીના 
દાણા તીસ તથા કોથમીર છડી ચારનાં પાદડાં તથા સોટાં લીલાં મરમાં 
ચાર લઇ એમ છેલ્લાં બેઉને ધોઇને ખારીક કાપી એ સધળા સામાન 
ભેળીને માછયીનું પડ ફેરવ્યા પછી ઉપ? ભભરાવવુ' તમને ચરૅને તુર્તજ 
સ્માંધરાંતી મોકી ચમચથી માછલીને પાણીમાંથી કાઢી લઉ વેલાતી સાસ 
યા લી'બુના રસ સાથે ગરમ ગરમ ખાની. 


ખી» રીતે માછલી ખાફ્વી હોયતો ઉપર પ્રમાણેની માછલીને 
તેજ શતે સમારી ધોઇને તેયાર કરવી તમને છમણા હોયતો! પાણા બે 
પારેર પાણી મ્મને બો!ઇ હોયતો દોઢ પાશેર પાણીને તપેલીમાં રડી ખે 
તોળા કાંદાને છેલલી ખારીક સેવ જેવા કાપી એક ઉપસેલા ભરેલા નાના 
ચયમચા ધીમાં તળી દલેલાં મરી તથા નીમક દરૈક સપાટ ભરેલી ગઅેક 
યમચી તથા દૃણેલી હળદ સપાટ ભરેવી અડવી તયમચીને તપેલાંમાંનાં 
પાણીમાં ભૈળી માહે માછલા પાયે પારે મેલીને ચુલે સુઝી ઉપર મુજખ 
ખઆપ્રીને રસની સાથેન્ઝ કાઢી વેલાતી સાસ યા લી'જુતા રસ સાથે ગરમ 
ગરમ ખાવી. એમાંથી મેલ કાઢવો નણી. 


ત્રીજ રીતે માછલી ખાફવી હોયતો ઝીણા સફેદ ચાર કાંતાને છેલી 
હેઠેનો મુળીયાં તરફના ભામ જરા કાપીને પછી તેજ તરડથી *્ાદી પતળી 
ઝાળ કાતરીએ કાપવી ત્મને લસણુની છ મોટી કળીને છેલી તેની પણુ 
ચએમેમજ મોળ બણીજ ખાડળીક સ્લાઈસ કાપી સોટાં સુકાં ચાર મરચાંને 
ઘાપ્ને તે, કાચું ધી ઉપસેલે। ભરેલે। નાને જેક ચમચે। તથા સપાટ 
ભરેલી મેક ચમચી નીમક સધળુ સાથે ભેળી ને તેયાર કરી રાખવુ ત્મને 
ઉપર ખી? રીતે માછલી ખબાડ્વા લખેલુંછે તે પ્રમાણે તેટલુંનટ પાણી 
તપેલાંમાં રંડી તેમાં બે ખધોા સામાન નાપ્ીને પછી તેમાં ધેોયલી 
માછલી મેલી તેજ શીતે ખાષીને રસની સાથેજ કાઢવી અને માછલી 
બાફવાની ત્ખાગમચ મોટાં ત્રણુ લીલાં પ્રર્ચાં તથા તણુ ઝુડી કોથમારનાં 
પાદડાંને ધોઇ કોરડાં કરી બેઉ ધણુ બારીક કાપવું અમને ઝીણાં પાંથ 


વોવોધ વાની? ૮૭૩3 


ટામોાટાંને ધોઈ નુછીને તેની પતળી મેળ સ્લાધ્સ કાપી એ ત્રણુડેને 
માછલી કાઢયા પછી તેની ઉપર પાંથરીને મુકી વેલાતી સોસ તથા જલદ 
સરકે દરેક અકેક નાના ચમચાને સાથે ભેળી ઉપર તે રેડીને ગરમ 
ગરમ ખાવી, 


યોથી રીતે માછલી ખાફવી હોયતો ઉપર સુજખની માછલીને 
સમારીને છમણુ।ની જદી કટકીખો કાપવી અમને મોઠી બો!ઇઇ હોયતો 
તેના ખબે કકડા કાપવા અને નાનીને સઆખીજ રખી ઉપર સુજખ 
ધાધને નીમક લગાડીને રા'ખ્વી. પછી દોઢ પાશેર કાંદાને છેલી બાનીક 
ભુકો કાપવો, લસણુની માઠી છ કળીને છેલી ધણુ। ખારક ભુકે। કાપવે।, 
ઉપસેલી ભરલી એક યમચી જરાંને જરા ખોખર કરવુ', કોથમીર ત્રણુ 
ઝુંડીનાં પાદડાં તથા મોટાં લીલાં મે મરેયાંને ધોઈ મેઉને ખારીક કાપવું 
તમને ઉપર ખી રીતે માછલી ખાડ્વા લખેલુ છે તેટલાં પાણીમાં એ 
ખધેા સામાન તથા ઉપસેલો! ભરેલે। નાને એક ચમચે। કડણુ ધી તથા 
સપાટ ભરેલી ખેક ચમચી નીમક નાખી ઢાંકીને ચુલે મુકવુ *્મને માહે 
મેક નેશ આવેને જલદ સરકો નાના બે ચમચા રેડીને પછી સમદર 
માછલીને પાશે પાશે મુકી ઉંબરાડું' રાખ્ગું ગ્મને હેઠેનું પડ ચરવા ખાવેને 
ફેરવીને જરાવારૈ પાકાં નાનાં આડ ટામોટાંને ધોઇને તે પાંયરીને માછલી પર 
મેલી તેયાર થાયને ચેવી સાથેજ કાઢવી. 

ઠી એક બો!ઈ થવા એક છમણેુ। ખાફવે। હોયતો પેહલી શતે 
ખફવા માટે તેમાં લખ્યા કરતાં એક પાશેર પાણી એછુ લેવું શને 
ખીજ, ત્રીજ તથા ચોથી રતે એમ થોડી માછલી ખાડ્વા સાર્‌' તેમાં 
લખ્યા કરતાં અડધો પાશેર પાણી ખએોછુ' લેવુ' પણુ ખીને ખંધા સામાન 
તો તેમાં લખ્યા કરતાં છમણુા।માં અડધે સ્‍નને બો।ઈમાંતો સ્મડધા કરતાં 
પણુ સેજ ખોાછે લઇને તેજ રીતે ખાફવી. ઉપલી કો૪્પણુ રીતે ખાફવી 
ળા માછલીનું ચામડું તપેલીમાં હેઠે વળમે નણી માટે અવારનવાર 
તપેલીને ઉંચકીને હુલાવવી, તેથી માહે માઇલી પણુ હીલીને ગ્યળગી 
થ#ઇ વળગચે નણી. 

પાણીમાં ખાફવાને ખદૃલે વરાળથી માછલી ખાફવી હોયતો એક 
ઉંદી તપેલી લઇ તેની ઉપર ખેસ્તી આવે તેટલી ખએેક કલપ્ભરેલી ત્રાંખાની 
થાળણી શેવી *્મને થાળણીને લાત્રે નહી તેટલું પાણી તપેલાંમાં કકડાવીને 

પદ 


૮૭૪ વીવીધ વાંનો. 


પછી ઉપર સુજખ ધોઇને સોજી જીધેલી આખી માછલીને તેમાં મુકીને 
તે તપેલીની ઉપર મેલી ચાળણીપર ઉલટું ઢાંકણું ઢાંકી હેઠેનું પડ ખફાયને 
માછલીને ટ્રેરવવી અનને તેયાર થાયને કાઢીને વેલાવી સંસ મ્યથવા લીંગુના 
રેસ સાથે ગરમ ગરમ ખાવી, મમેતો થોડી ખારીક કાપેલી કોથમીર, 
મરચાં તથાં થોડી ઢામાટાંની સ્લાઇસ પણુ કાઢયા પછી ઉપર નાપ્વુ. 
વરાળથી ધણી માછલી ખાડ્વી હોયતો તપેલુ' માટું' લેવુ શ્યને ગ્યકેકની 
જેડમાં માછલી ચુકાય તેટલી માઠી યાળણી યા સોઢું બોયુ' થેવુ' 


માછલી ખોલમાં બારેલી અથવા ભુ'જેલા, 


કાણપણુ સારી નતની તાજ માછલીને સમારી તે ત્યથવા સાંધ 
યા કોળમી હોયતો તેને નીમક નાખી ખાષ્ીને કોટળાં કાઢયાખાદ એએ 
જેખી હોય તેને તોળીને તે એક ચીજ તયા કાંદા ૬રક શીર ૨, મોટાં 
લીલાં મરયાં ૧ થી ૮, કોથમીર ઝુડી ૮ નાં પાદડાં, તાજા ઇંડાં ૩, વેલાલી 
સૌસ સ્મથવા કેોઇપણુ નતની કેરીની યા ટાસોાટાંતી ચટણી તથા 
ધી ખપ સુજખ. 

માછલીને સમારી ખાટો લગાડી સોજી ધોઇ નીષક નાખીને 
ખાફવી ગ્મને કોળમી શ્ષથવા સાંધને બાષટીને છેલવી શ્યને એ જે એક 
ચીજ હોય તે એક રેર લઇ તેને ધણું ખારીક કાપવું. કાંદાને છેલલીને 
ખારીક ભુકે। કાપવો. કોથમીર મરચાંને ધોઇને ધણુ ખારીક કાપવું. 
પછી ઇંડાંને ભાં રોહવી તેમાં ખંધા સામાન ભેળી ટેસ્ટ મુજખ સૉસ 
અથવા ચટણી ખેળવી એક બોલને પુરતું ધી લગાડી તેમાં ભની ઉપર 
ધોતુ' સફેદ કપડું બાંધીને પુડી ગ તથા પાઉં ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
સુજખ રાતથી ખે કલાક સુધી ખાષીને બોલમાંથી ઉલટાવીને ખપ્ખુ'ન/ 
કાઢવું. એને જુ જવું હોયતો બધા સામાન સાથે સોસ યા વેલાવી ચટણી 
ભળવી નણી પણુ એક દીશમાં મેળવણીને ભરીને તેની ઉપર ચરટણીતનું 
પતળણુ' પડ પાંથરીને પછી ભુ'જવુ. 

માછલી ભુ જેલી. 
માછલી તળેલી તા% સાદી આચમે ચોપડીમાં છાપેલીછે તેમાં 


લખ્યા પ્રમાણે માછલીને સમારી શ્યાખી રાખી કાપ સુકી ચોખાને 
મ્માટો લગાડી બસ્ડીને સોજી ધાઇને પછી નીમક લગાડીને રાખ્વી અથવા 


વોવીધ વાનો? ૮૭૫ 


માછલી તળેલી તાજ મસાલાની પેહુલીમાં લખ્યા મુજખની કોાઇષપણુ 
માછલીને તેમજ ચીરી ધોઇ નીમક લગાડીને રાખ્વી., તેટલાં “આએ 
વીવીધ વાંનીમાં મસાલા માછલી તળવાનેો ગામઠી છાપેલોાષે તેમાં 
માછલોતી *મ*દર ભરવા માટે ગ્યામલી સાથનો મસાલો લખેલોછે તે 
ખપજેળે। પુરતો બનાવવો મ્મને માછલી ચીરીયા વગરની હોયતે તેનાં 
પેટાં તથા કાપમાં ભરવો મ્યને ચીરેલી હોયતો તેની મ્મ'૬૨ ખધો પુરતો 
મસાલો લગાડી વાળીને તેનાં બેઉ ફાડયાં બએેળવી છુટાં નછી પડે માટે 
રારાથી ખાંધી લ૪ સે।% ગલેલને ધી લગાડી ગામઠી કોલસાના ઇંગાર 
ઉપર સશલીને તેની ઉપર માછલીને સુકી વારવાર ર્7્‌રેવવી નહી પણું ખેક 
પડ જુ'”ય પછી ટ્ેરવીને ખીજી પડ ભુ'જવું *યથવા કેળનાં પાદડાંને 
ધાઈ નુછી કોરડું 51 તેતી ઉપર ધી લગાડીને તેમાં માછલીને વીટાળી 
રારાથી ખાંધી લઇને પછી ભુ'જવી. ગ્મકેકપર ખરાખર ચપટ ખેસ્તી ગ્માવે 
તેવી ખે કલઇભયૈલી થાળી લેવી અનને તે એકમાં માછલીને સુષ્ઠી ઉપર 
ખી? ઢાંકીને ચુણે મુકી હેઠે પુરતા તેમજ ઉપર ધટે તેમ ઇંગાર રાખીને 
પણુ માછલી ભુ'% શકાયછે. મસાલા વગરની માછલી પસદ હોયતો 
ધાયા પછી ગ્ખમયુ' જરા નીમક લગાડીને ભુ'જવી. ભુ'જેલી કોણપણુ 
માછલી લીંખુ નતીચવીને ખાવી. ઉપલીનજ રીતે મસાધણોા લગાડીને 
માછલીની કટકીખોને પણુ શુ'જવી. 


માછલી સમારવા તથા ધોવાની રીત. 


%ા૪પણુ જતની તાજ માછલીને ધાવુનાં વાસણુમાં સમારવાં 
લપસી જાયછે માટે પાડીમાંતી ઉપર સુકીને ભી'ગડાં હોયતો તેતી પુષડી 
પકડી તેન તરફયી છેક ડોકાં સુધી ૭છરીને ધસી ધસીને ખધાં ભી'ગડાં 
કાઢી નાખ્યા ખાદ પાંખ પુછડાં કાપી નાખવાં સ્મને ડોકાંની હેઠેયી પેઢાંમાં 
જીનારીપરથી રોહેક ઈચ જેટલો લાંમો। કાપ મુકીને તેની શ્ન'દરયી ક્લેઈ 
માતરડાં બષધુ' કાઢી નાખ્વુ' અમને છમણુ।, ભીંગ, રામસ એવી શમેવી 
માછલીમાં ધરભ હોયતો પેટુ' વધારે ઉચ્ુ' ચીરીને માહેધી તે પણુ કાઢી 
છેવી. પણુ માગન માછલી ગ્મથવા બે।પંનીતો સ્મ'૬૨જ પરભ રહેવા દેવી 
ગ્મને ડોકાંની ત્મ'દર દાંતા જેવો લાલ ભાગ જેને ચુ'૪ કહેછે તેને ડોકાંની 
ખેઉ તરફ્થી ખરાખર કાઢી નાખ્વી. કેમકે તેનો જરાખી કટકે તમાર 
[હી ગયો હોયતો તેનેથી માછલી કોહી જયષછે. તે પછી માછલી ગ્યાખી 


# ૭૬ વોવોધ્ર વાનો 


સખ્વી હોયતો છમણુ।, માગન, બો એની માછલીનાં બેઉ પડની ઉપર 
સરખે સ્‍્મ'તરૈ બોઠી માછલોને દોઢેક ઇંચ જેટલા મ્યાડકતરા છાલકા ખબે 
કાપ સુકવા નને નાની માછલીની ઉપર એમજ સમકેક કાપ સુકવે. તે 
ષછી ચોખાનો સ્માટો લગાડી સારીકાની ધસ્ડીને માછલીને! વીસરાત 
નીકળે તેમ ધોયા પછી પુરતું નીમક લગાડીને માછલી મોઠી નાની જેવી 
હોય તે પ્રમાણિ વીસથી તીસ મીનીટ રાખ્યા પછી ઉપર નીમક વળમેલું 
હેય તે ખષુ હાથ ટેરવીને કાઢી નાખ્યા ખાદ જે વાંતીમાં જેમ પકાવવા 
લખેલુ હોય તેમ એ માછલીનો ઉપ્યોગ કરવો. માછલીની કટજી કરવી 
હોયતો! ઉપર સુજબ સમારીને ચુ ઇ કાઢી નાખ્વી પણુ તેનું પેટું ચીરવુ' 
નણી, તેમજ ઉપર કાપ પણુ મુકવા નહી પણ જેમ લખેલુ હોય તેમ એ 
મ્યાખી માછલીની કટકીખએ કાપી ડોકાં આઆગલથી પેટાંમાંનું અધું કાઢી 
નાખી ઉપર મુજ્ખ ધોઇને નીમક લગાડવું. કોઇ લોક માછલોને પેહલે 
નીમક લગાડીને ઉપર લખ્યા જેટલો વપખ્ખત રાખ્યા પછી તેમજ આયો 
લગાડીને ધાોયછે. ભી”ગડાં વગરની માછલાં જેવા કે તાજ બુમલા તથા 
લેવટા તેમજ એવુ' કાંઇઈખી ખીજુ' હોય તેની ઉપર છરી ફેરવીને પેહલે 
સે।!જી કરવું મને જુમલાનાં ડોકાં કાપીને કાઢી નાખ્વાં અને પાંખ્ખ પુઠડાં 
પી પેટું ચીરી માહેથી બણું કાઢી નાખ્વુ પણુ ધરભ હોયતો તે સમ દરજ 
રહવા દેવી, તેમ જ લેવટા ધણ્‌ાખખરા જીવતાજ હોયછે માટે તેને તપેલીમાં 
ચોડાં નીમક સાથે નાપ્મી ઢાંકણું ઢાંકી તપેલી હલાવીને નીમકમાં ભેળવા, 
તેથી થોડા વપ્ખમતમાં મશ જરે પછી કાઢવા. પણુ એ ધણા ચીકણા 
હોયછે તેથી સમારતાં લપસી જાયછે માટે ચમકઠીમાં રાપ લઇને પછી 
પકડીને સમારી જરા પેટું ચીરી ત્ય દર કાદવ હોયછે તેજ કાલી નાખીને 
માછલીનાજ માફક આટો લગાડીને ધોવા. પણુ એને તેમજ બ્રુમલાને 
ચોાડુ'જ તીમક લગાડીને પ'દ૨ મીનીટ રાખ્યા પછી જેમ લખેલુ હોય 
તે પ્રમાણું પકાવવા કૅરે।સીન તેલના ચુલા કરતાં ખળતાં લાકડાંના ચુલા 
ઉપરન માછલી મનનહુની સરખી ગ્યને ખધેવી એકસરખી તળાયછે. 


માન બનાવવાની રીત. 


ઘોયલા એટલે ભીના ચોખાનો ખારીક દલીને ચાળેલશો આયે 
તથા ઘરને। દશેણે। ધઉંનો ક્રોણા સો જે સર્ફેદ રવો દરેક રતલ ઢા, સોજું 
સફેદ રવાદાર કઠણુ પણુ ખએોછા ચીકાસવાળુ માનતું ઘી શ્યાવેછે તે 
શેર ૪, સાય માટે એવાજ ખીને મે।ખાનેો ખમા ખપ મ્રુજબ, 


વાંવોધે વાંનોી. ૮૭૭૪ 


રવાને ચાળી ધીમાંથી તેમાં નવરાંક મેળવી ખનતાં સુધી ધણા 
સેજ ગોલાખથી સ્મને ગોલાખ નહી હોયતો પછી થોડાં થ'ડાં પાણીમાં 
ઝાલાખને। વાસ સવે તેઢલું થોડાં ટીપાં ત્રાલાખનું અસન્સ ભેળીને તે 
લેવુ *્યને તેમ પણુ બને નહીતો સ્યમથાં થ'ડાં પાણીથી કઠણુ નહી તેમજ 
પોચે। પણુ નહી તેવા ખાંગી ખ્ુખતરેહ ગઝુ'દીને ઉપર ધોતુ' સફેદ કપડુ” 
હંકી દોઢ ખે કલાક રાખ્વો અને તદનજ આખી એનેમલની મોઠી થાળી 
ગ્મથવા કોડીનાં મોટાં સપાટ દીશમાં ખધુ' ધી નાખી હથેૅલીધી પ્યુબ 
મથીને ખધા દાંણા। ભાંજને નરમ સફેદ માખખણુ જેવું કરવું ચ્મને તેમાંથી 
દોઢ બે પાશેર જેટલું ઘી જુદું કાઢી લઇને પછા ખધાં ધીમાં પેલા સવા 
ત્રણુ રતલ ચા"ખાતા શ્માટાને «૨ર જરા કરી ખંધા માહે મેળવીને મસળીયા 
વગર એમજ ગોળો કરવો. જેમ કરતાં ઘી ધટી આગે વવરે। જેવા 
રહીને મોળો થાય નહીતો પેલાં જુદાં રાખેલાં ધીમાંથી ખપતું ખપતું 
થોડુ યા ધટેતો ખધુ' નાખીને કઠણુ માળો કરી એ ડુબે તેટલાં થ'ડાં 
પાણીમાં સુકી રાખ્વો. ઘીમાંથી જમ જુદુ' કાઢી રાખ્વાનું કારણુ એકે 
કાઇ વખત માતનાં ધીતાં જેવુજ સફેદ રવાદાર પણુ વધારે ચીકાસવાળુ” 
ધી હોયછે નયન તે ખધાંજ ધીમાં ખાટા ભેળીયો હોયતો પછી તેથી 
ગ્યાટો ધણુ। પાચે। જેવો થઈ જાયછે અને તેનું માન ખનાવ્યાથી તે પણુ 
પોચું થયાના સખખે તેના સરખા ગોળા થતા નથી માટે એ રીતે 
ખતાવ્યાથી માન ખરાખર થ૪ શકેછે. પછી રવે। ખાંધીયાને દોઢ બે 
કલાક થાયને તેની સપાટીની ઉપર પાપડી ખ'ધાયછે માટે તેને પાછે। 
ખરાખર મસળી સરખો ગોળો કરવો અને મોટા સાફ ખછ૪ુનગાને ઉલઝો 
મુકી તેની ઉપર્‌ યા પાઠીયાંનતી ઉપર સાટે! છાંઠી તેપર મેલી વેળણુથી 
મોટો શેોટલો વણુવેો. તે પછી ધીમાં ખાંધેલા ચોખાના આયટાને 
પાણીમાંથી કાઢી માહે પાણી રૈહવા દેવું નહી “મને તેના મે ભાગ કરી 
એકને એ વણેલા રવાતી ઉપર ખધે સરખો ચોપડીને ભે!રદુની ફરતી 
જીનારી ખાલી રાખી તેને ઉપર વાળી લઇ માનને રવામાં ખ ધ કરાં પાછું 
વણીને તેની ઉપર્‌ ખાકીનું માન સરપ્યુ' ચોપડીને પછી તેનો સરખો ગોળ 
લાંમે। વીટો વીઢાળવે। નને ધારી, પોળી, સમોસા, ખાજા, સંગર અથવા 
ખીજાં જેમાંબી માન વાપરવા લખેલું હોય તેને માટે જેટલા નાના મોટા 
ગોળા નેઇતા હોય તે પ્રમાણે એ માનના વીઢાને જરા ખે'ચી લાંમે। કરીને 
પછી તેના જરા લાંખા જેવા કઢકા કાપી બેઉ કાપેલા છેડા હેડે ઉપર “હે 


«1૭૮ વોવોધ વાન, 


તેમ પકડીને વળ ૬૪ને ખધાં પડ છુટાં નહી પણુ અકેકને વળનગેલાં રહ 
માટે કાપૅલા બેઉ છેડાને હથેલીધી *્ય'૬૨ સરખા દાખીને સફાઇદાર કઠણુ 
ગાળાકીધા ખાદ ગમેનો જેમ ઉપ્યોગ કરવા લખેલું હોય તે મુજખ વાપરવું. 
ઉપર સુજખ રેવે। વણી તેની ઉપર ધીમાં ખાંધેણો ચો”માને *આટો ચોપડીને 
વીટે। કરેછે તેમ તેયાર કોધેલાંતે માનત કહેછે. માંન ખનાવવા માટે ખનતાં 
સુધી ધોયલા ચો।ખાને। *્આટો તથા ધરના દલેલા ધઉંને। ખારીક રવે। ઘેવે।, 
પણુ તેમ નછી ખનેતો પછી મીલને। પહેલાં ન'ખબરને। સાજે તાજે ચોખાને 
ભાયા તથા ભેળ વગરનો સેજ સર્ફેદ ચીકાસદાર મીલને। ધણુ! ખારીક 
પહેલાં ન'ખરને રવો પણુ ચાલશે. ભુ'જેલી યા તળેલી માનતી કે।૪ પણુ 
ચીજ માટે હમેશ સાધારણુ માન ઉપર સુજખજ ખઅનતાવેછે પણુ ખીજ 
રીતે માન બનાવવુ હોયતો ઉપર સાધારણુ માન સારૂ" લખ્યુંછે તેટલે। જ 
રવો, ચોખાને! *્યાટો તથા બી લઇને તેને ઉપલી જ રતે ખાંધ્યા પછી 
રવાના ચાર ગ્મને ચોાખાતાં માનનાં ત્રણુ ભાગ ખધા એકસરખા કડી 
રવાની *્રડધી ઈંચ નનદી ખધી સરખી ગોળ જાઢલીખો વણી તેમાંની 
ત્રણુતી ઉપર માનના મ્માટઢાના ત્રણુ ભાગને સરખો ચોપડી ગ્કેકપર સેલી 
હગળોા કરી છેલ્લે રવાની ચાધી રેટલીને ઉપર મુકી સાટો છાંઠી તેને 
ચાટો રોટલો વણી ઉપર પ્રમાણે તેતો! વીમો વીઢાળી શ્મેજ સુજખ નોળા 
કાપીને વળ દઇને વાપરવું. એ બેઉ રીતે ખનાવેલાં માનની ચીજને 
તળવી હોયતે। માનનાં સર્ટ્દ ધીમાં તળીયાયીજ સફેદ થયે ખીના ઘીમાં 
તેવુ થશે નહી. બે ભાગ નાટો ગ્મને એક ભાગ રવાતું પણુ માન ખને 
છે પણુ તે માનની ખનાવેલી ચીજને તળીયાથી માન વેરાઇ જયછે 
માટે તેવું માન જુ'જેલી પોળી શ*્યથવા ખીજ કેોઇ પણુ માનની ભુ'જેલી 
ચીજ માટે ગમેતો હેઠે લખ્યા મુજબ ખનાવનવુ.. 


ભીના ચોપ્ાનો ગ્માટે। રતલ ૪, સોજી સફેદ રવાદાર માનતું 
કંકાણું ધી શેર પા, ઝીણુ। રવો રતલ ૨, સાટા માટે એવોજ ચોખાને 
બટો પખપપ મજબ. 


રવાને થાળીને તેમાં મે તોળા ધી ભેળી ઉપર સાધારણુ માનમાં 
લપ્યા સુજખ ગેોલાખયી યા પાણીધી બાંધીને તેટલોજ વખત રાખ્યો ગ્મને 
ચાપખ્પાના *ાટાને પણુ ઉપર પ્રમાણિન ધીને મથી તેમાંથી દોઢેક પારીર 
જેટલું જાદુ કાઢી લીધા પછી તેજ ગીતે ખાંધીને પછી સાધારણુ માનની 


વોવીધ વૉતો# ૮૭૯ 


માફેકજ એ રવા તથા સ્માઢાનું માન ખનાવી તેમજ વીઢાના મોળા કાપી 
વળ દઇને વાપરવા. પણુ એમાં ચોપ્ખાનો સ્માગો વધાર્‌ હોવાથી ભુ જવા 
માટે પણુ ગેપેની પોળી યા કાંણ્ખી ખીજી ખણી સ ભાળધી ખનાવવું. 
"ખાર્‌ માન પસ'૬ હોયતો ઉપર લખેલી ત્રણુડે રીતનાં માનના રવામાં 
ખક રતલ રવામાં ત્મડધા તોળાને હીસાબે વાટેલું નીમક નાખીને પછી 
ખઆંધવે।. 


માયવ્હાલા. 


ભોઠી ફરમે પણુ કુમળી મરધી ૨, કાંદા ૨૨ ૨, સોજી દુધ શેર ૨11, 
ખદામની 'મીજ; ભાંજેલાં પસ્તાં; યારેળી તથા કીસમીસ દરા" દરેક 
શૈર ૦1, તાન ઇંડાં ૨, ખેળચી તોળોા ૨, જાયફળ ૧, ધી તથા ધઉંને 
આટો ખપ સુજખ. 

મરધી તથા ખટક સમારવાની રીતમાં લખ્યા મુજબ મરીને 
સમારી સો।9 કરી કકડા કાપી સાફ ધોઇને ખારી રંધવી *્યથવા ખબાફવી 
ભને ખધાં હાડકાં કાઢી નાખીને માસને! કીણુ। રેશે। ટુપવે।. ખદામ 
તથા પમ્તાંને છેલલી સ્લાઇસ કાપી ધોપને કોરડી કરવી. ચાર્‌।ળીને 
છેલી ધોઇને કેરડી કરવી. ૬રાખને સાફ કરીને ધોવી ગને એ ખધાંને 
ધી કકડાવી તેમાં જુદુ ”જુદુ તળી કાઢવું. કાંદાને છોલી ખારક સેવ 
જેવા કાપી ધીમાં ખદામી રંગને કકર્‌। તળી કાઢવે।. દુધને ખાળીને ધાડો 
દુધપાક કર ખએેળચી જયફળને છુ'દને એમાં ભેળવુ'. યારખાદ એ 
ખધોા સામાન સમાય તેટલી એક કલપ ભરેલી લ'ગડીમાં હેઠે પેહલુ' 
મરઘીના રેસાનું ખએેક પડ મુકી તેની ઉપર તળેલે। કાંદો પાંથ4ીને પછી 
ખધે સવો ભેળીને તેતું ખએેક પડ યુકી ઉપરથી ૬ુધપાક રેડીને પછી 
છેલ્લે છડાંને દોહવાં નહી પણુ છુટાં છુટાં ભાંઝને આખાંજ ઉપરથી 
રેડી લગડીની ઉપર બેસતું ગાવે તેવું ઢાંકણું લેવું ચ્યને ધોડા 
ધઉંતા *્યાોઢાને પાણીથી બાંધી લ ગડીની કીનારીની ઉપર એક ઇંચ 
જેટલું રેલ કરી તે ખષેધી ખએેકસરખો ડરતો સુઝીને પછી તેની ઉપર 
હાંકણુને ઉલ્ટું સુકી દાખીને વળગાવીને ખીડી લઇ પુડીગ તથા પાઇ 
અતાવવાવતી તીીંતમાં લખ્યા સુજખ મમાસરે ગ#ડધેો કલાક ચુ જવું . 
દુધપાકને ખદશે ગમેતે તાજી મલાઇ અથવા મોણે। માવો પોણેુ। 3૩ 
પવા. લ'ગડીમાં અકેકપર્‌ ખધાં ”જુદાં જુદાં પડ સુકવાને બદલે ગમેતે 


૮૮9 વીવીધ વાની, 


ખધોા સામાન સાથે ભેળીને લ'ગડીમાં ભરી છેલ્લે ઉપર ઉ૪ડાં ભાંજને 
ઉપર મુજ્બ ભુ જવું, ખાતી વ'મત ઉપર વેલાતી સૌસસ રેડવા. મીઠાસ 
પસદ હોયતો દુધપાક, મલાઈ ખથવા માવામાં નવટાંક પ્યાંડ ભેળવી, 
પણુ યારે સોસ નાખવે નહી 
માયવ્હાલાં ૨ જ. 

ખારી શ્યથવા ર્‌।સ્ત પકાવેલી મરઘીને ઝીણુ। ડુપેલો રસો તથા 
બી દરેક શૈર બા, ખદામની ખીન તથા ભાંજેલાં પસ્તાં દરેક ૬૨૫, તાજ 
ઇંડાં ૪, ખાંડ ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, છુંદેલી ચખમેળચી જનયફળ બેઉ 
મળી તોળા બા, દુધ નાના ચમચા ૪. 

અદામ પસસ્‍્તાંને છેલી ખારક સ્લાઇસ કાપવી, ઉંડાંની દાળને 
રાહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તેમાં ખધો સામાન ખરાખર મેળવીને 
પછી પેણુ।માં ધીને ખરાખર કકડાવીને તેની વચમાં ચય મેળવણીને એક 
ઇંચ જદી રડી હેઠે ધીમી ન્માંચ રાખવી અમને ગક પડ લાલ થાયને 
ભામે નહી તેમ ચમચને  ટેકે। ગયાપીને પછી તવાથા વડે અળગુ' કરીને 
સ ભાળથી ફેરવી ખીજુ પડ લાલ થાયને કાઢવું, મીઠાસ પસ'૬ નહી 
હોયતો ખાંડને ખદણે સપાટ ભરેલી એક ચમચી નીમક નાખવું. એને 
સ્વાદ પહેલાં માયવ્ડાલાંતા જેવોજ લાગેછે. એમાં મરધીનોજ રેસા 
જોઇયે પણુ તે નહીજ હોયતો પછી મે।સ્તનો રસે પણુ ચાલરી. 


માર્મલેડ અનેનાસની. 


ધણાં મોટાં સોજા સાખા વગરનાં શ્મનેનાસતી જદી છાલ 
છેલલવી, શેન્ટ્ખી કઠણુ ભાગ રાખવે નણી. પછી તેની ખધી શ્માં"'ખ 
કાપીને ખરખર કાટી તાખીને પછી ગમે *્યનેનાસનાં વજન જેટલી જ 
ધણી સે। જ (ડખલ રફા૪ન્ડ) ખાંડ ગ્મથવા કૅસ્ટર શુગર લેવી શ્મને એક 
ઉંડી કોડીની દીશમાં અનેનાસને સેજખી કીટાયલી નહી પણુ તદનજ 
સો ખમણીથી ખમણી વચષમાંનો જરો કઠણુ ડાંડો ખંધા કાઢી 
નાખવો શ્યને ખમણેલાં ગ્મનેનાસમાં ખીયાં હેય તે ખધાં કાઢી નાખી 
માહે રસ રોય તે તથા બઅનેનતાસની સાથે પાંડને ભેળી સેજ્ખી ખોખડી 
નીકળેલાં નહી પણુ તદનજ આખાં એેનેમલના વાસણુમાં *્થવા 
તદનજ કલઇ ભરેલાં વાસણુમાં ઇંગારે સુકી ઉપર સેલ બખાવે તે ખધે 


વીવીધ વાંની? «૮૧ 


રૂપાંના યા લાકડાંના ચમચા વડે કાઢયા કરીને પછી ચમચાથી મેળવી 
સેન્ટ ધટ થઇ શીરાને।! જરા યાસ લાગે યારે ઉતારવી, ધટ કરવી નણી. 
પછી પોહેળાં માઢાંની સીસીખોમાં ભરી મામેલેડ ઉપર બેસતું સમાવે 
તેટલાં સટ્રેદ ખા4ીક કાગજને બેવડું કાપી સીસીની »ીતાર્‌ીપરથી 
દ્ાખીને અ'૬૨ સરખી બેસાડી થ ડી થાયને ઉપર બુચ મારી ખ ધ કરી 
લાખથી પેંક કરી થ'ડકમાં રાખવી. એ મામેલેડ સારી લામેછે. 


સાર્મલેડ ૪ડાંની. 


એરે'જના વેલાતી સુકા મુરખ્ખાના ઝીણા કકડા રતલ બા, 
ઔઓરે'જ મામેલેડ તથા ખદામની બીજ ૬૧૬ તોળા પ, છુ'દેલી લોફશુગર 
તાળા ૨॥, તાજ ઇડાં પ ની રાળ તથા ૩ ની સર્ફ દી, બ્રૅડી નાના 
ચમચા ર૨, ગોલાખ ખપ મસુજખ. 

ખદામને છોલી જરા મોલાખમાં ધણી બારીક પીસ્તી. ૪ંડાંની 
દાળને ખાવાના કાંટાથી "છઠુઅ દોહવવી ગને સર્ટેરીને કડણુ કફ યહઢાવવે।. 
પછી ખધેો સામાન સાથે ખરાખર ભેળી ઇંગારે ઘુ'ઠી કઠણુ થાયને ઉતારી 
ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી તદન થ'ડું થાયને કાઢી શૈ ભા માટે ઉપર 
જલ ખોસ્વાં. 


મામેલેડ ઓરેંજ. 


ધણાં મોટાં સોન્ન ખરાખર તેયાર થયલાં એર” તથા પેહલાં 
ન ખરતી શાકર્‌ીયા ખાંડ દરેક રતલ ૨, તાજુ ઉંડું ૨. 

ઔઓર્‌'જતી ઉપરથી છાલને ધણી જ ખારીક છે।લીને તે કાઢી નાખીને 
પછી ચાર ચાર ચીર કાપી માહેથી રસ સાથે ખધા ગર કોડીનાં વાસણમાં 
જુરો કાઢી લેવો! ગ્યને જદી છાલ રહ તેને તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં 
મેમેક શેર પાણીમાં ગયડધે। તોળોા નીમક પીગળાવીને તેમાં નાખી ચુળે 
અળતે ઉંધાડ સુષી ગણુ નેશ ગમાવેને પાણી કાઢી નાખી ખીળ્જ્ીુ ગરમ 
પાણી રડી છાલ નરમ થાય તેટલાં પાછું મેક વાર એમન પાણી ખદલી 
નાખવું. થારખાદ છાલની જાદાઇ જેટલી પાોહળી મ્મને એક ઇંચ લાંખી 
તેની ખધી ધણીજ ખારીક ચીપ કાપવી ગ્યને પેલા રસ સાથના ગરમાંની 
પતળી તાાંમડી તથા ખીયાં કાઢી નાખી રસ સાથનો નકી ગર રાખવે।. 
પછી ઇડાંને ધોળ સેજ તપેબ્રીમાં ખાંડ નાખી તેમાં કોટળાં સાયેજ 


૮૮૨ વોવીધ વાંનો? 


ભચડીને મેળવી મે 3ર પાણી રેડી ખળતે મુકી ત્રણુ નેશ ગ્માવેને 
ઉતારી ઢાંકી રાખી ઉપર મેલની પોપડી આવે તેને મ્માંધરાંની ચમચે 
કાઢીને પછી ભીનવીને નીચવેલાં મલમલનાં કપડાંથી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં 
શીરે। ગાળી તેમાં તેયાર કીધેષી એરે'જતી છાલ તથા રસ સાથને। ગર 
બળી ધગધગત્તે ઇંગારે ઉંષાડુ' ચુકી શ્મવારનવાર રૂપાંનો યા લાકડાંને 
ચમચો ફેરવ્યા કરવો અને ્'૬રનેો શીરે! સેન્ટ ધટ જેવો હેોયનેજ 
ઉતારવું, ધણુ ધઢ જીધાથી પછી મામેલેડ કઠણુ યઇ જયછે. એ 
મામૅધેડ નીતરી ગ્મને વેલાતી જેવી યાયછે. 

ખી$૭ શીતે મામેણેડ બનાવવી હોયતો ઉપર લખેલાં વજનનાં 
એવાજ ઓરેજ્ને એન રીતે છેલી આખાં રાખવાં ગને એરેજ 
ખરાબ ડુબે તેઢલુ' પુર્વુ પાણી લઇ એક શેર પાણીમાં પોણુ। તાળાને 
હીસાબે નીમક પીગળાવા એમ પાણી સાથે ઓરે'જને એક ખરણીમાં એક 
દાહડો ભીનવી રાખ્યા પછી ખીજે દીને જુનું પાણી કાઢી નાપ્પી એન 
પ્રમાણે ખીજુ' કરીને તેમાં પાછુ' ભીનવી રાપ્યી ત્રીજે દીને કાઢી સોન્ન 
ધોઇને તદન કલણ ભરેલી તપેલીમાં સે”જીુ પાણી રેડી તેમાં ઓરે જ 
નાખા બે જોશ ગ્માપીને પછી મ્મદરનું પાણી કાઢી નાખી માહે ખીજુ' 
કકઇડતુ' પાણી રેડી ધીમી શ્યાંચે રખખવુ મ્યને ટાંચણીનુ માથું ઓરે જમાં 
સેહલાઈધી ભોકાય તેઢલાંજ નરમ યાયને પાણીમાંથી ગ્માંધરાંતી મોટી 
ચમચે કાહીને તેની ધણીજ ખારીક ચીપ કાપી ગ્મ'દરતી પતળી ચામડી, 
નેસ તથા ખીયાં કાઢી નાખી ઉપર લખેલાં વજનની પાાંડ નાખી તેજ 
રતે ઇેંગારે સુકી પતળી જેવી મામલેડ હોયને ઉતારવી, એને પણુ ધટ 
જરેવી નહી. પહેલી માર્મણેડ જેટલી એે નીતરી થવી નથી પણુ ખેખી 
ટેચ્ટઢમાંતો વેલાવી જેવીજ લાગેછે. 


માર્મલેડ કેરીની. 


સુરૂખ્મો। કાચી કેરીનો સળીને। *આ ગ વીવીધ વાંનીમાં લખેલા 
તેજ છીસાભે કેરીની સળી લેવી. પણુ એને ચુ'નાનાં પાણીમાં ભીનવવી 
નણી, અમયાં ય ડાં પાણીમાં” ત્રણુ કલાક મીનવની રાખ્વી અને સળીનાં 
વજન જેટલી# સોજી ખાંડના શીરે ખનાવવાની ગીતમાં લખ્યા મુજબ 
પણુ તદન પતળોા શીવ! કળી તદનજ કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં રેડી સળીને 
સાછી ધોઇને તેમાં નાખી ધીમી ચ્માંચે ઉંધાડું સુઝી શીરો ભ્ગડધા ખળેને 





બોભોધ વાનો? ૮૮ફુ 


શંગારે રાપખ્ખી માહે વાર વારે કલઇ ભરેલી ચમચ ટેરવ્યા કરેવી, જેથી માહે 
સળી સ્મટવ૪ જયે. પછી જમની માફક મામૈણેડ પણુ હીળી હોયનેજ 
ઉતારવી, ધણી ધટ કરવી નહી. ધણી લાલ મામૈણેડ કરવી હોયતો એ 
સળીના ગ્ુર્ખ્ખામાં બાળેલી "ખાંડનો રંગ નાખવા લખેલુંછે તેમજ બેના 
શીરામાં પણુ જર રગ ભળીને પછી બનાવવી, 


માર્મલેડ ગાજરની. 


સોન્ન' સાખા વગરનાં એટાં ગાજરને છેલી વચમાંનો ભાગ 
કાપીને કાઢી નાખીને નરમ ખફી ષાણી કાઢી નાપ્ષી ધુ'ટીને માવા જેવુ” 
કર્‌ી રગ વગરની જદી તારની યાળણીથી છાંડીને તોળી એક રતલ 
થાયતો શજી પાંડ ખએેક રતલમાં એક પાચેર પાણી રેડી તેનો જરા 
ઢાઈટે શીર્‌। કરી તેમાં ગાર ભેળી ઇંગારે સુકી ગ્મવવારનવાર ચમચો 
ફેરવી ધઢ થાયને ઉતારવી. 


મામેલેડ પપેનાસ સ'ત્રાની, 


સોછ ખાંડ રતલ પ, સેો!ન્ન મીઠા સ'ત્રાનો રેસ સાથનો ગર 
રતલ ૩॥, સોજા પાકાં પપનાસનેો મળહને। લાલ ગર રતલ ૨, પાકા 
સ'ત્રાની છાલને ખારીક કાપેલો। રસો તોળા પ, નીમક ચુટ્ટી ૨, 


સ'ત્રાને છેલીને ગર કાઢતાં માહેથી રસ નીકળે તે સુધાંજ તોળીને 
ઉપધે હોસામબે ઘેવો *્યને છાલની અંદરનો સફેદ ભાગ જયફળની 
'ખમણીથી એ ખવી કાઢીને પછી રેસા કાપવો ભને પોણા શર યડાં 
પાણીમાં શ્યડધા તાળા નીમક પીગળાવીને કેડીનાં વાસણુમાં નાખી તેમાં 
એમેક કલાક રેસાને ભીનવી રાખ્યા ષછી નીચવીને ડરી એક વાર એમ 
૪ીધા પછી ધોઉ થોડાં ય'ડાં પાણીમાં ઇંગારે સુકી છાલ તદન નરમ 
થાયને પાણીમાંથી કાઢવી, પછી ખેઉ કુટના ગરને તદનન૪ કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં ઉધાડું ઇંગાર્‌ મુકી ખંધા ગર સેોસસઇને ભ્યડધોા થાયને ઉતારવુ 
ભને ક્ષીર બનાવવાની ગીતમાં લખ્યા પ્રમાણે ઉંડું નાખીને પાંડન। 
ધાડો શીરે। બનાવી તેમાં બધો સામાન બેળો ઢાકયા વગર પેહલે થોડો 
વપ્ખત ધીમી મ્માંચે સખ્યા પછી ઇંગા3 સુકી ગ્યવારનવાર માહે રેષાંનેો 
મા લાકડાનો મોટો ચમથે ટેરેવ્યા કવો મ્મને ઉપર સેલ સમાવે તે કાઢવો 
મ્મને સેક પતળી જેવી લાલ ર'ગની મામેશેડ યાયને ઉતારવી, ધઢ કરવી 





૮૪ વોવોધ વાનો? 


.હી. વચલાં કદના પોણુ। બે ૬દજત સતરા તયા એક વચલાં પપેનાસમાંથી 
પર લખેલાં વજનનો ગર નીકળેછે. એ માર્મણેડ મજણહુની લાગેછે. 
ડવું પસ'૬ હોયતે। થોડી સ ત્રાતી છાલ વધારે ના'ખખવી. સ-“ત્રા સુકાયલા 
૪ેવા નહી પણુ મજહના રસદાર લેવા. 


મામેલેડ સ્ન્રાબરી. 
તા9 પાકી ગઝ્સાખરી બે રતલ લેવી શ્મને તેનાં ડીચકાં કાઢી 
'લમલનાં તરમ કપડાંથી નુછીને ભયડીને સેજ બે રતલ ખાંડને 
દનજ કલઈ ભરેલાં વાસણમાં ટાધ્ટ શીરા કરી તેમાં નાખી ઈમારે સુકી 
મવારનવાર રૂપાંના યા લાકડાંના ચમચા વડે ટ્રેર્વવુ' સ્યને ધટ થાયને 
તારવું, કઠણુ કરવુ નહી. થ'ડ' થાયને જામ તથા જંલી બનાવવાની 
[તમાં લખ્યા મુજખ પટમાં ભરીને પેંક કરવુ. 


સામેલેડ સપ૧ચનની. 


સોજા સપરયન રતલ ૨, ખારીક છુ'દીને ચાળેલી ખાંડ રતલ ૧, 
ટેદ વાઈન રતલ મા, 

સપરયનને છેલલી વષચમાંને। ડાંડો કાપીન કાઢી નાખી નકી ગરના 
'ણાન ખારીક કટકા કાપત્રા અમને તદનજ કલઈ ભરેલી તપેલીમાં વાઇન 
ડી તેમાં ખાંડને ખરાખર પીગળાવી માહે સપરચયન નાખ્યો ઇંગારે ઉંધાડી 
પેલી મેલી ત્મ'૬૨ રૂપાંને।! *્યથવા લાકડાંના ચમચે। ત્યવારનવાર ફેરવ્યા 
ર્વા અમયને સપરચન તદન નરમ થઇ મામૈણેડ ધટ થાયને ઉતારી ર'ગ 
ગરની સે।9 તારની નદી ચાળણીમાંથી છાંડી કાઢવી. 


માલષુરા. 


સે।19 શાકરીયા પ્યાંડ શર ૨, મીલને પેહેલાં નબરેનેો ધઉંને 
માટે। રતલ ૧, મીલને। પેહેલાં નખરનેો ઝીણુ। રવો રતલ ૦11, સે।જ 
પર્‌ કેસર વાલ પ (બે *્આની ભાર), સોજા ધી ખપ મુજખ. 

ખચે વીવીધ વાંતીમાં સેકીને છુ દેલી ગ્યથવા વાટેલી કેસર 
પપેલીછે તે રીત કેસરને સેકી વાઠીને નાના બે ચમચા ( દેંજટસ્પુન ) 
1ર થ'ડાં પાણીમાં ખરખર મેળવવી અને ખાંડને સેન્સ યાસવાળોા 
1૨ કરી તદન કલ ભરેલી તપેલીમાં ગાળીને પછી શીરે ધેરા પીળા 


વોવોધ વાંની, ૮૮૫ 


રગને! થાય તેટલી તેમાં જરા જરા કરી ધટે તેટલી પાણીમાં મેળવેલી 
કેસર ભેળીને શીરે। તદન થ ડો થવા દેવો. પછી રવામાં આટો ભેળી 
યાળીને તેમાં નવઢાંક ધી મેળવી શીરામાં નાખી કેક ઘુ'ટવાના સોટા વડે 
ધુટવુ' અનને મેળવણી ધાડા દુધપાક જેવી થાય નહીતો પછી થોડું થ'ડ 
પાણી ભેળીને એટલી ધટ મેળવણી કરી સેજખી ગાંગડો રહુ નહી તેમ 
પ'દર વીસ મીતીટ સુધી પ્યુખતરેહુ ધુ'ટવુ, યારબાદ ઉંડી ઉભી કીનારીને। 
લોઢાનો મોટો પેણા હોયતો તેમાં અને તેવો નણન હોયતો પછી ત્રાંખાના 
તદન સપાટ તળીયાંના ક્લઇવાળા મોટા ઉંડા પેણાને સાજે ઉજળી 
નુછી કોરડો કરી મોટા ચુલા ઉપર ખળતે મેલી પેણ પોણુ। ભરાય તેટલુ” 
અદર ધી નાખ્વું અને ધી ખરાખર કકડીને માહેથી ધણુ। ધુ'માડો 
નીકળેને હેઠેનું ખળતુ' જરા ધીમુ કરી ખધે ફરવુ એક સરખુ' રાખવુ. 
પછી નમુનાને એક માલપુરે। ખનાવવા માટે પહેલે મેળવણીને કરછીમાં 
ભરવી, ષણુ તેની હેડેનાં ટીપાં ટપકીને ધીમાં પડેછે નયને તે ખધાં ચમેકઠાં 
થયાથી ધી કાળું થાયછે, તેટલામાટે કરછીની નીચે સ્‍્માંગળાં ફેરવીને 
પછી પેણામાંનાં ધીને લામે નહી તેમ તોપણુ તેની ધણી નઝદીક કરછી 
લપધ્ને મેળવણી રેડવી, તેથી માલપુર્‌। પ'થરાઇને મોટા થશે તમને જરા 
વારમાં જર્‌ર સપાટીની ઉપર તળી માવે, પણુ કદાય કોઇજ વપખ્ખત 
એમ તની ગવતો નથી. માટે તેમ થાયતો પછી આસરે અડધા ગજ 
લાંબી કત્રાખ ભુજવાની સોજી સીક લેવી શ્મને તેની મણી વડે માલપુરે। 
ચુ'થાઇને ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી ન્યમળત્રે। કરવે। ગ્નને હેડેનું પડ પેરા 
પીળા ર'ગનું તળાયને ખએેમજ સભાળ રાખી સીક્થી જ માલપુરાને ફેરવી 
નાખ્વોા, પણુ સેજખી લાલ થવા દેવે નહી. પછી ખાજા પડ ચ્મેજુ'જ 
તળાયને એક મોટા કારથી કાઢી બીજા એવાજ ઝારાતી ઉલટી એટલે 
પછવાડેની બે।૨૬ુપર માલપુર્‌। મેલીને પછી પેલા ખાતા ઝારાને તેની 
ઉપર સુલટો મુકી તે વડે માલપુરાને દાખીને ત્ખ'દરતનું ધી પેણામાં નીચવી 
કાહવુ', પણુ નમે નસુતાને માલપુર જે ધણુ। જદો થયે! હોયતો પછી 
ચુલાષ2 પેણા રખ્તાં ધી ખળીને કાળુ' થરી માટે વુર્તે પેણાને ઉતારી 
પાડવો અને મેળવણીમાં જરા થડઝું પાણી રેડકું, પણુ તેને ખેમજ 
ભેળવાં છુટુ રહેછે *્નને પછી પેણામાં રેડતાં મેળવણી છછરીને માલપુરે। 
છુટો પડી જાયછે, તેટલામાટે સોઢા વડે મેળવણીને પાછી ગ્યાઠ દસ 
મીનીટ ખુખતરેહુ ધુ'હીને પછી પેણાને પાછે। ચુલાપર સુકવો શ્યને ઉપર 


૮૮૬ વોવીધ વાની? 


સુજખ પાછુ ધી કકડીને ષુ'માડો નીકળે પછી નાની કરછમાં ગ્મકેક 
માલપુરાની મેળવણી ભરીને વડવા કરતાં જે ધણી ખોટી તદન ગ્માખી 
એઅનેમલની શ્મથવા એંલ્યુમીનમની કરછી હોયતો તેને મેળવણીથી ભરીને 
જેટલા મોટા નાના માલપુરા કરવા હોય તેટલી મેળીવણીને પેણામાં ષ્ટી 
છુટી નામવી શ્મને ઉપર મુજખ માલપુરા તળાયને એકન વપ્મત ઝારાની 
ઉપર સાંમટા ચાર પાંચ સુજી દાખીને ધી કાઢયા પછી વાસણુમાં મેલીને 
છુટા પાડવા. કારણુ સાથે રાપ્થાધી ત્મકેક સાથે વળગી જયછે મ્મને 
પછી છુટા ફરતાં ચુ'થાયછે. ગાખે માલપુરા હોરા9 મીઠાઇવાળા 
બનાવેછે. 
માલપુજા ૨ જા. 

ખી૪ રીતે હોર% મીઠાઈવાળા માલપુર ખનાવેછે તેવા કરવા 
હોયતો બે પર શે।છી પાંડમાં દોઢ 9ર થડ પાણી રેડી તેનો પતળો 
શીપ કરીને કપડાંથી ગાળવા નમને પહેલા માલપુરામાં લખ્યા મુજબના 
તેવા શ્મને તેટલાજ અઢા તયા ગ્વાને સાથે ભેળીને તેમાં નવઢાંક ખી 
એળવી તદન કલઇ ભડયેલી તપેલીમાં નાપ્ખી તેમાં જરા જરા કરી શીરે 
ષ્ડતાં જઈ સોટા વડે ધુ'ટતાં રહી બધા શીરા એ રીતે અ ૬૨ ભેળોને 
મેળવણીમાં સેજ્બી ગાંગડો રાખ્યો નહે. પછી ચુશે ષીમી મ્માંચે સુકી 
સેજખી ગાંગડો થાય નહી માટે હાય રાખ્યા વગર સોટા વડેજ ધુ'ટયા 
કરેલુ ગ્મને કરછીથી ર૨ેડાય તેવી જરા ષાડા દુધષાક જેવી મેળવણી 
થાયને ઉતારવું, બઢ કરવું નહી. પછી ગમે તેયાર મેળવણી જેને ચે 
મીઠાઇવાળા રાખ20 કહછે તેને ય'ડી થાય ભાં સુધી ઉંષરાડી રાખ્યાબાદ૬ 
ઢાંકણું ઢાંકવુ' અમને ચુલાપરથી રાબરી ઉતાર્યો પછી ખધા મળી ત્રણુ 
કલાક થાય લાં સુધી રાખ્યા પછી પેહલા માલપુરામાં લખ્યા પ્રમાણે એના 
માલપુરા ખનાવવા. કેસરના વધારે સારા લાગેછે માટે ચુશેથી રાગરી 
કેતાર્યા પછી ગમતો એમાં પણુ પેહલા માલપુરામાં લખ્યા સુજખ લેયાર 
મીધૈસી કેસર ભેળવી. 


માલપુરા ૩ જા. 


એમેક રતલ સોજી ખાંડને કચરો કાઢી સાંજને વપ્પતે તેને પાશેસનાં 
॥પથી ભરેલાં સાદાતણું પાર થડાં પાણીમાં ખરાખર પીગળાબ્યા 
છી ગ્યાએ વીવીધ વાંનીમાં ધરને। દેશે ધઉનો ખાટો છાપેથા છે તેવો 


| 


વોવીધ વાનો? ૮૮૩ 


એક રતલ આયે લવે થ્યને તે નહી હોયતો! મીલનો ખીજ્ન ન ખરનેોા 
ધઉંનો મ્માટો એટલોજ છેવેો મ્મને તેને લઇ ભરેલી થાળી યા મોટાં 
સપાટ દીશમાં નાખી પાણી વગરનાં ખે તોળા કઠણુ દહને ભાંજને તે 
તથા હઢી તોળા ધીને તેમાં નાખી તે માલુમ પડે નહી તેમ ખેઉ હુધેલીયી 
ચાળીને ગ્યાટામાં સારી કાની મેળવીને પછી તપેલીમાં નાખ્વો ભ્મને તેમાં 
જરા જરા કરી "ખાંડનું પાણી નામતાં જઈ કલઇ ભરેલી નાની કરછી થી 
સારી કાની મેળવતાં રહ ગએ રીતે ખધુ' પાણી ભેળી માહે સેજખી 
ઝીણું! ગાંગડો રાખ્વો નહી. ગમેતો દહી નાખ્યા વગર ઉપર સુજખ 
ખીન ખધોા સામાન લઇને ખએેન રીતે મેળવણી તૈયાર કરવી. પછી 
તપેલીપર રેકાખી ઢાંકી થ'ડીના દાહ હોયતો ઉંફ લાગવા માટે કબાટ 
યા પેઠીની અદર સદ ૫૬૨ કલાક અધ કરવું, પણુ ગરમીની ર્વુમાં 
ઉપલી રીતથી ખનાવેલી મેળવણીની તપેલીને ખળતા ચુલાથી અ્માસરે 
ખમેક ગ જને છેટે પાંચ છ કલાક ચુક્વુ. પણુ મેળવણી હેઠે ઠરી નનયછે 
માટે ખનાવતી વેળા પાછી કરછીધી ખરાખર મેળવીને પછી સાધારણુ 
વપરાતા કલઈના પણુ ખાડા વગરના તદન સપાટ ગ્મને વપરાણને લીસાં 
થયલાં તળીયાંના ઉંડા પેણુા।ને ધીથી પોણુ। ભરીને ચુણે ખળતે મુકવો 
મને ઘી કકડીને શ્ય'૧રથી ખરાખર ષુ'માડો નીકળે યારે હેઠે ફરતું ધીસુ' 
બળતવુ' ખધ એક સરપ્ષુ' રાખવું. કારણુ બળતું ખાટું રાખ્યાથી માલપુરા 
લાલ યઈ જયછે, તેમજ વળી ધીયમુ' ષડી જાયછે તો પછી માલપુરા 
ખીલીને ખરાખર થતા નથી, તેટલામાટે માલપુર ખનાવવી વેળા ખધોા 
વપ્ષત એક સરપ્ઝુ ૪ ધીમુ બળતું રા"'ખ્યાની સ ભાળ લીધાથી માલપુર 
મજહુના સેજ થશ. એ રીતે ધી કકડયા પછી પેહલા માલપુરામાં લખ્યા 
મુજખ કરછીમાં મેળવણી ભરી ધણુ મોટા નહી તેમ જ છેક નાના પણુ 
નહી પણુ વચલા થાય તેટલી મેળવણી પેણામાં છુટા છુટા જેટલા માલપુર 
સમાય તેટલી રૈડવી. પણુ કોઈ વખત પેહલા યેડેલા માલપુરા પેણાને 
જર વળગી જાયછે મટે રેડયા પછી પ થરાઉને મોટા થાયને જરા વારે 
તવાથા વડે તપાસવા ચ્મને પેણાધી છુટા પડીને તરતા થાય નહીતો પછી 

તવાથા વડે ઉપર કકડતુ ધી છાંટી ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી સરખા 


| ઉપાડી પેણાથી છુટા કરવા ગ્મને હેડેનુ' પડ ષણુ। ફીકા લાલ ર'ગતું 


ર 


। 


 તળાયને ગમાંષરાંતી ચમચે ડ્રેર્વી નાખી એમન બીજી તળામને ચમચ 
૫ર કાઢી ખોજી યમચથી દાખીને ખદરતું થી કાઢી નાખ્યુ. તે પછી 


૮૮૮ વૉવોધ વાનાં? 


નામેલા ખીજ માલપુરા પેણાને ધણુા। "ખરા વળગતા તથી શમે માલપુરા 
હીં'દુ લોક ખનાવેછે અતે ઉપ સયુજખનેોજ સામાન લેષછે. પણુ ને 
શાખ હોયતો બનાવવી વેળા ખમશેલું જાયફળ મેળવણીમાં અડધે તોળે। 
ભેળીયાથી સાર્‌ લાગેછે. 


માલષુરા દુધમાં બનાવેલા. 


સે19૩ ખાંડ શેર ૦1, મીલને પેહલાં નખરને ધઉંનો ગટો 
રતલ ના, મીલને। પેહલાં ન ખરનેો ઝીણુ। રવો। તોળા પ, સો” દુધ 
શૈર્‌ મા, વેનીલા એંસૅન્સ ચમચી ૧, મેોલાખતું અસૈન્સ ઢીપાં ૮, 
છુંદેલી ખેળચી તાળા ન તથા “યફળ વાલપ (ખે સમાતી ભાર), 
સેોજીં ધી ખપ મુન્ઝખ. 

"ખાંડને યાસવાળા શી” કરી ગાળીને મોઠી સુષપ્ધેટમાં યૈડી 
માહે એંસૅન્સ ભેળીને ઢાંકી રાખવો. યારખાદ રવા તથા ત્ાટાને ષાળી 
મેક મોટાં મોલ યા કલઇવાળી તપેલીમા। નાપ્મી તેમાં સેનખી ગાંગડે 
જહુ નહી તેમ જરા જરા કરી ખધું દુધ ખરાખર સેળવીને પછી એળચી 
જાયફળ ભેળવુ'. ષછી પેણામાં પુરવુ ધી નાખી ચુલે ધીમે બળતે મેલી 
માહેથી ખરાખર ધુમાડો નીકળેને મેળવણીમાં કરછી ફેરવીને પાછ 
મેળવ્યા પછી કરછી ભરવી સમને જેટલા નાના મોટા માલપુરા કરવા હોય 
તેટલી મેળવણીને પેણામાં શ્મકકેક સાથે સ્મથડે નહી તેમ જરા છેટે છેટે 
જડી જરા વારૈ હેઠે વળમેલે। હોયતે। ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી તવાથા 
વડે માલપુરાને *્4ળળમે। કઇ ફીકા લાલ રગના થાયને ફેરવી નાપ્પી 
બીજી પડ ખેમજ તળાયને શ્યાધરાંતી ચમચથી માહેલુ' ધી નીપાર્‌ં 
કાઢયા પછી શીરામાં મેલી મેઉ પડ શીરૈ્‌। પીયેને જરા વારે કાઢી લઇ 
ગેમેજ રીતે ખધા બનાવવા. કેસર્યા માલપુરા ખનાવવા હોયતો! એંસૅન્સ 
નાખ્વું નહી પણુ મેળવણી તૈયાર કીધા પછી પેહલા માલપુરામાં લખ્યા 
પ્રમાણે કેસરને મેળવણીમાં ભેળી ને પીળાં ૨ મની કીધા પછી તેના માલપુરા 
બનાવી અમથો જ શીરે। પાવે. ખે માલપુર બનાવવાના સેહલ પડેછે 
અને વળી ટેસ્ટમાં પણુ ધણા સારા લાગેછે, પણુ તાજળજ પાવા. 


માવો. 


તદનજ કલ૪ ભરેલા સોન્ન મોય પાઠીયાની ત્મ'દર સોજી ધી 
સેજ ચોપડવું ખને સેશન છ શે? દુધને! માવો ખનાવવે। હોયતે। તેમાંથી 


વોવોધ વાનો. ૮૮૯ 


યાર 3૨ જેટલુ' જાદુ કાઢી રાખી ખાઝીનાં બે શૈરને ધી લગાડેલાં 
તપેલાંમાં રડીને ધણુ માટે ખળતે ઉંષાડુ મુકવું ચ્મને એેક જેશ તખાવેને 
તદન કલઈ ભરેલી ચમચયી ધુટયા કરી ધાડા દુધપાક જેવું થાયને પેલાં 
ચાર શૈર જુદાં રાખેલાં દુધમાંથી ખેક શેરને આસર્‌ માહે ગેડીને 
ધુ'ટયાજ કરવુ યને પાછું દુધપાક જેવુ' થાયને ચમેટલુંજ દુધ ઉએેરી ચ્મે 
રતે ખધુ' દુધ પુરૂં થાય લાં સુધી કરવુ અને માજા જરા ધટ જેવે 
થાયને ખળતવુ' ધીમુ કળી નાખ્વું નને વચમાં હેઠે ડાજે નહી માટે ચુલાની 
તમ'૬ર વચમાં નળીયાંનો નાને કટકો સુક્વો, તેથી વચમાં ડાજશે નણી. 
પછી માવો કઠણુ થાયને ઉતારવે।. યાખે રીતે ખાળીયાથી માવે સર્ટેદ 
થાયછે. પણુ માવો પીળાસપર પસ'૬ હોયતે। ખધું દુધ એકઠું જ તપેલાંમાં 
"ડીને ધુ'ટયા કરવુ*. જે દુધ ભેળ વગરનું સોજીં હોયછે તો બેક રર 
દુધનો મોલો માવે વજનમાં મ્મડધો શર ઉતરેછે. મીઠો માવે કરવે 
હોયતો તૈયાર કરીને ચુણેથી ઉતાયો પછી જરા થ'ડો થાયને ચમક રેર દુધે 
નવટાંકને હીસામે ધષ્રી સે।જ સર્ફેદ મેદા "ખાંડને માવામાં ભેળવી. પણુ 
એમે રીતે ખાંડ ભળવા કરતાં ખધુ' દુધ ખળીને ધાડા દૂધપાક જેવું થાયને 
તેમાં ખાંડ સેળવીને પછી માવે તેયાર કીધાયી વધાર્‌ સાર્‌। થાયછે. 
વધારે સ્વાદીણ માવે કરવો હોયતો ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલાં પસ્તાં 
૬૨ક નવટાંકને છેલી ખારક સ્લાઈસ કાપી લોઈ કોરડીને તે, ખોખરા 
૪ીધેલા ખએેળચીના દાંણા ૦ તાળો તથા ટેસ્ટ મુજખ વેનીલા અએસન્સ 
તથા થોડાંજ ટીપાં મોલાખતું અસન્સ માવામાં ભેળવુ . 


મોઠાઇ આરમીન્યન., 


સે।9 ખાંડ તયા ખદ્દામતી ખીજ ૬રેક શર ૨, સે।જી મીઠાઇતું 
ધી શૈર ૬૨, મીલને। પેહુલાં નબરને। સર્ડેદ ઝીણુ। રવો! તથા ધોયલા 
ચોખાને! ધરેનો દલેણો યા મીલને પેહલાં નખરને ચોખાને સટો 
૬૨૪ રતલ બા, સેજ મોટાં નાળીયેર ૪, ધણુ। સોજો મોલાખ 
લીકર ગ્લાસ ૨. 

ખદામને છે!લી ધણી બારીક સ્લાધ્સે કાપી ધોઈ નુછીને કેરડી 
કરવી. નાળીયેરને ખમણી તેમાં થોડુ' થોડુ' કરી ગરમ પાણી રેડી ચોળી 
ચોળીને ખષું મળી ત્રણુ યૈર દુધ કાઢીને કપડાંથી ગાળવું . ત્યારબાદ 
કલઉઇવાળા પોહુળા પાઠીયામાં શીર્‌। બનાવવાતી રીતમાં લખ્યા સુજખ 


માડ, 


6૯૦9 વીવોષધ વાની? 


"ખાંડને ટાસ્ટ શી*”્‌ કરીને ઉતારવો અને આટા તથા રવો થાળીને 
તેના ગાંગડા થાય નહી તેમ તેમાં જરા જરા કરી ખધુ' દુધ ખરાખર 
જશેળવીને તપેલાંના શીરામાં ભેળી તેમાં ખાીનો સામાન નાખી ઇંગારે 
ધુ'ટયા કરવુ અને કડણુ થાયને ધી છુટું પડેને મોલાખ ભેળી પાંચેક 
મીનીટ પછી ઉતારી સાન પ્યુનયામાં પોણી ઇંચ જાદુ' થાપી ઠયેને ગમે 
તેવા કકડા કાપવા, એ મીઠાઇ ધણી સારી થાયછે. 


મીઠાઈ કોસ્બ. 


મરનો દધણેતો ભીતા ચોખાને ગથવા મીલનો પેહલાં નખરનો 
ચાપ્માનો આટે તથા (ાપાંડ ૬૨૩» રતલ ૨, તાળ છડાં ૨૨, શોઢાં 
નાળીયેર ૨, સોજી ધી ખપ સુજખ. 


નાળીયેરને પખમણી તેમાં થોડુ થોડું ગરમ પાણી નામી ચોળી 
ચાળીને બે ત્રણુ વખત મળી દોઢ શૈર દુધ કાઢી કપડાંથી ગાળવુ'. છડાંને 
ભાંછને ખુખ રદોહવવાં. મ*્માટાને ચાળીને સોન ક્લઈવાળાં તપેલાંમાં 
નાખવો અને દુધને એેક કકરે। પાડી નઆટામાં જરા જરા કરી ખધું 
અરાખર મેળવી ગાંગડો થવા દેવો નહી પછી ચુલે ધીમે ખળને ધુ ટયા કરી 
સુજુ થાયને ઉતારી થ ડુ પડેને માહે ઇંડાં ભેળી તેની અધી મોટા મોસ ખી 
ચણા જેટલી ગોળીએ કરવી તનને એક નવે નીખ્યો લઇ તેના ઝીણા 
દાંતા ઉપર “અકેક ગાળી મુકીને તેપર્‌ ખાંગળી ફેરવવી, જેથી શ્યાટેો જરા 
લાંમે। થપ્નને તેતી ઉપર દાંતાતી તરેહ પડશે. એ 4ીતે ખધી માળીએ! 
કીધા ખાદ કઢાઈમાં ધી કકડાવી તેમાં તળી કાઢવું શ્વનને શીરે। બતાવવાની 
શીતમાં લખ્યા મુજબ ખાંડને] ટાઇટ શ્રીર। ખનાવી તેમાં ખોળી શીરે 
પીયેને *ાંધરાંની ચમચી કાઢીને ખુનયામાં વખાવું સુકવું, 


મીઠાઇ ગામઠી ખતાવવાની રોત. 


ખધી નતનેો હુલવે ખનાવવામાં સુકવેલું ખઉતનું દુધ ઘેવુ નહી, 
ષૃણુ ધઉંને ભીતવી છલાં કાઢી નાખ્યા પછી પોતળાંમાં બાંધીને સુકવવા 
માટે લૈયાર કરેછે તેવું પાણી વગરતું સારી જતના શોન ખ'ડવા ધઉંનું 
પરતું કાઢેલું તાજું દુધ હમેશ લેવું નને તેમ નહીજ ખનેતો પછી એવું 
સુકા વગરનું ભેલસેલ વગરતું સાજી તેયાર મ ગાવવું. કારણુ ભેળવાળાં 
દુધનો હુલવો। બનતો નથી, ખીમડી જયે, તેમજ ભુળધી વેલાવી "ખાંડ 


વીવીક વાનો? «હશ 


કદીખી સેવી નહી, તેનો ખનાવેલે હલવે। તદન ખીગડી જયછે, તેટલા 
માટે હમેશ મોરીશ્યસ ખાંડ લેવી. હુલવાને ચુલા ઉપર જેરથી ધુ'ટવો 
પડેછે માટે દોઢ બે ૨ર ધઉંનાં દુધનો હલવે। ખનાવવે। હોયને! માદું' 
ધોવાની ટેળપરનાં ખોલ ( ગીન્ડી ) ના જેવા ધાટનું હુલવો ખનાવવાનુ' 
ત્રાંબાનું મોટુ વાસણુ જેને હી'દુ મીઠાઇવાળાએ। હલવાઇ કેહછે તેવું ધણું 
વપરાઇને ગ્ય'દરથી લીસુ' થયલું વાસણુ ખનતાં સુધી લેવુ'. 'તવાથો પણુ 
મ્પાપણુા। સાધારણુ તવાથા કરતાં ધણુ। મોટા ત્મને પતળા ખાંખુના 
ગાસરે ગેમેક ગજ લાંબા કકડા સાથે મજખુત જડી લીધેલા ગ્ાવેછે 
તેવોજ લેવો. કાંકે ઉભુ' રહીને તેને મે હાથે પકડીને ન્‍ેરથી હુલવો। ધુ'ઠી 
શકાયછે. બે હુલવાઇ આપણા સાધારણુ ચુલા ઉપરથીતો ઉથલાઇ 
જાયછે, માટે જમીનમાં ખાડો ખોડી તેમાં લાકડાં મુકવા માટે ચોથા 
ભાગ જેટલુ પ્ખુલ્લું રા"ખ્વુ' ગ્યને ત્રણુ ભાગમાં ખધી ફરતી ઈંટ ગોઠવીને 
જમીતમાં મોળ ચુલા જેવું કરવું, પણુ લાકડાં સુકવા માટે ખાલી રાખેલા 
ખાંચા તરફથી વાસણુ ઉથલાઇ જશે માટે યાં લોઢાનો જદો સળીયે। 
યાતે। એવુજ ખીજુ' કાંઇ અથવા કોદારીને બે છેડેથી ટેકાવીને મુકીને 
પછી ચુલાની શ્ય દર તેમજ ઉપર ચીકણી લાલ માઠી થાપી લેવી. પછી 
ચુલામાં ખધી હલવા૪ ખેસે શ્મને કીનારાપરથી બે ઇંચ જેટલી ઉપર્‌ રેહ 
તેવી રીતે ચુલાની ઉપર ફરતી એક ઈટની પાલ ખાંધી લઇ તેપર માઠી થાપવી 
ગ્મને લાકડાં મુકવાના ખાલી રાખેલા ભાગ તરફધી જરા વધારે ગ્યાગલ 
બહેર ખાડે ખોડી ત્યાંથી લાકડાં ખોસી મોડું બળવું કરીને પછી હલવે। 
ખનાવવે।, હલવે। તૈયાર થયશે। તપાસવા માટે કઠેણુ થયા પછી ગમ'દર્થી 
જરે કાઢીને તેની મોળી કરી તેને ચમટીમાં દા'મી યમટીને પાછી 
ઉંધાડવી. જે ગાળી ગપટાયલીજ રહેતે હલવો હજ કાચા સમજવે।, 
પણુ ચમટી ઉંષાડતાં મોળી પાછી ઉપસી શ્યાવેતે તેયાર થયસ્તો। જાણુવે।. 
હલવે। જેટલે પતળોા જદે। થાપવા માગ્યે તેટલો પાઠીયાં ઉપરજ ખરાખર 
સરખો થાપી શકાયછે, પણુ ખે પાઠીયું ધી તેલ પીને ધણુ લીસુ' થયલુ' 
જોઇયે, ખડખબચડાં પાટીયાં ઉપર હલવે। વળગી જ્નયછે, માડે મીઠાઇવાળાને 
ત્યાંથી પાટીયું મળી શક્તો તેતી ઉપર ખરાખર થરી. પણુ તેમ નણી 
ખનેતો હલવે। ખતાવવાની ત્માગમચ સોજ' લીસાં પાટીયાંમાં થોડું” ટાવેદું 
ધી યા સો'ળુ' મીટું' તેલડૂુપચાવી રાખીને;તેની ઉપર વૈયાર થયલે! હલવે। 
નાખવે। મ્મને કાંસીયાથી | થાપતાંતો! હાથ ડાજેછે માટે લાંખી ડોકના 


ત્લ્ર વોવીધ વોનો. 


કલસ્યામાં થોડું થ ડું પાણી ભરીને તેનેધી થાપવું. પણુ તેમ કરતાં પાણી 
છલકાય નણી તેની સ ભાળ 3ખવી,. ખીછ કોઇ પણુ જતતી મીઠાઇ 
તેમજ હલવે। હોયતો! તેને પણ તદન કલઇ ભરેલા ત્રાંબાના ખુનચામાંજ 
હમેશ યાપવું. કૉપરબ્રાસ યા કાંસાંનામાં કદી થાપતું નહી. કારણુ થાપેલી 
ચીજ ઠેર પછીજ કાઢવી જોષ્યે શ્યને તેમ રાખતાં પખ્ષરાખ થાયછે. એવી 
મીઠાઇ ગરમ ગરમ ખાધાથી સ્વાદ જણાતો નથી, એને ટેસ્ટ ખીજેજ 
દીને બરાખર માલુમ ષડેછે. ષેખર બનાવવા માટે ઉપર લખ્યા સુજખને। જ 
ચુલો જમીનમાં ખનાવવે।, પણુ ધેખર બનાવવાનું વાસણુ જેને ધેખરીયું 
3હુછે તેના જેટલેોન ઉપરથી નાને કરવો. ખીજ ધણી ખરી ગામડી 
' _મીઠાઇએેવાજ ચુલા ઉપર ખનાવવી સવલ પડેછે. કારણુ એમાંથી બળતું 
ખઆહેર નીકળીને પ'થરાઈ જડું નથી પણુ અદર રહવાથી ખધેથી એક 
સરખો તાપ લાગેછે. તોપણ એવે! ચુલે। બનાવવાને નહીજ ખને, તેમજ 
હલવાઇ પણુ નણી હોયતો! પછી ગ્યાપણુ। સાધારણુ મોટા ચુલા ઉપર મોટા 
કલઈવાળા પાઠીયામાં ધણી સ ભાળ રાખ્યાથી હલવો ખની શકેછે શ્મને 
અડધા સૈર ધઉંનાં દુધનો હલવેોતો ધરના ચુલા ઉપર સેહલાઈધી થાયછે. 


મીઠાઇ પસ્તાની. 


સે। પાંડ શૈરે બા, સોજા એાટાં ગામડી ભાંજેલાં પસ્તાં રતલ ૦1, 
સોજી દુધ પાશેર ૨, તાજ ઇંડાં ૮ ની સફેદી, સ્યાએ વીવીધ વાંનીમાં ક્રોમ 
ઇટૅલ્યન પેહલીમાં લખેલે। બધા સામાન તયા સોાજે ગોાલાબ ખપ સુજખ. 

પસ્તાંને છેલી સોજા ધોધ નુછીને કોરડા કરી તદતજ સોજા 
પાતા ઉપર ખાંડ તથા જરા પમાલાખ સાથે એકદમ ધણાં ખારીક મેસ 
જેવાં પીસી તેમાં દુષને ખરાખર મેળવવુ' અને ઉંડાંતી સર્ફેદીને 
યાળણીમાંથી છાંડીને તે ભેળવી. યારખાદ ક્રોમ છંટલ્યતના સધળા 
સામાનને તેમાં લપ્યા મુજબ તેયાર કરીને પસ્તાંતી મેળવણીમાં ભેળીને 
પછી બધુ જદી મચાળણીમાંથી છાંડી કાઢી મોલ્ડમાં ભરી *ઉસમાં 
મુઝી કડણુ થાયને કાઢવું. 


મી ઠાઇ કૂચ. 


ભેળ વગરનું સોજુ મધ તથા ખાંડ ૬૨૧૪ રતલ બા, ખદામની 
ખીન તથા ભાંજેલાં પસ્તાં ૬૨ેક તાળા ૨૫, તાનના પડાં ૩ ની સફેદી, 
ખારે'જ ફલાવર વીટ? વાધત ગ્લાસ ૨, 


વોવીધ વાંની. ૮3 


અદમ, પસ્તાં તથા ચાર્‌।ળી છેલવાની રીત છાપેલી તે પ્રમાણે 
અદમ પસ્તાંનતે છેલી ધોઇ કોરડું કરીને ખોખર કરવું. છડાંની સફેલીને 
કડણુ કફ ચહઢાવવે।, પછી પાંડને સેોજ્ન વાસણુમાં ઇંમાર્‌ મુકી ગ્મવાર 
નવાર માહે ચમચો ફેરવવો જેયી ખએેક તરફથી ડાજે નહી શ્મને ખધી 
પીગળેને તેમાં બાકીનો સામાન ભેળી સ્યવાર્‌ નવાર યમચે। ફેરવવો શ્મને 
કડણું થવા સ્માવેને રકાખીમાં જરા નાખી જેવું, જે તેમાં છુટું પડી 
“યતો તેયાર થયલુ' સમ ઉતારીને તુતે માહે કફ ચઢાવેલી સફેદી 
મેળવી ૬૫ વેશ? પેપર ઉપર ખષુ પાંથરીને તેની ઉપર અવાંજ ખીનજ્ન' 
ત્રણુ ચાર કાગન મુઝી છેક ઉપર અમક સફેદ કોર્‌ કાગજ સુકીને તેની 
ઉપર ખધેધી એકસરખો સેજ વજત મેલી થ ડું થાયને કકડા કાપવા. 


મીઠાઇ ખદામની. 


સેો।છ ખદામની ખીજ તથા દલેલી ખાંડ દરેક રતલ ૨, ખીછ 
દેલી ખાંડ તથા સોન્તે નોલાબ તથા છાંટવા માટે ખીજ દેલી ખાંડ 
"ખપ સુજખ. 

બદામને છે।ાલી ધોઈ કેર્ડી કરી તદનજ સાફ પાતા ઉપર સેજ 
ગાલાખ સાથે ખએેકદમ ધણી જ ખારીક પીસી તેમાં એક રતલ પાંડ 
ભેળી સોજા વાસણમાં ઇંગારે સુકી ્મવારતવાર ફેરવ્યા કરી હેઠે ડાજવા 
દેવુ' નહી અને ખ ધાય તેવુ' કડણુ યાયને ઉતારી એક સેજ ખુતચયાને 
ઉલટો સુકી તેતી ઉપર એનો સરખો સફાઉદાર મોળા કરી તેપર ખીજ 
૬ણેલી "ખાંડ છાંટી સોજી વેળણુથી એક ઇંચના તીન ભાગ જેટલું વણી 
ચું થાયને કાપ સુકીને ડાયમ'ડ ગ્યાકારતા કકડા કાપીને કાઢવા. 


મોઠાઈ બદામની ર૨ જ. ( માસા પાવ.) 


વેલાતી લાફ્શુગર ( પડાતી ખાડ ) અથવા ચીતાઉ શાક? ખારીંક 
દણેલી રતલ ૨, નવી ખદામતી ખીજ રતલ ૬૨, સોનમે ગોલાખ નાના 
ચમચા ૬, લી'બુને ગાળેલો રસ નાને યમચે। ૨, તાળ ઉપડાં ૨ ની 
સફેદી, ખીજ દશેલી ખાંડ ખપ મુન્ઝ્ખ. 

ઉપર્‌ સીઠાઈ ખદામની પેહુલીમાં લખ્ખ્યા પ્રમાણે ખદામને છેલલીને 
જરા ગોલાખમાં ધણી જ ખારીક પીસી ઇડાંતી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવીને 
તૈ તથા દૃણેલી સોફશુગર બથવા શાકર ભેળી ખાકી રહેલો ખંધા માલાખ 


૮હૈ૪ વોવીધ વાની. 


શેળવીને ઇંગારે સુકી ચમચાથી ફેરવ્યા કરવુ'. સેજખી ખદામી ર ગનુ' 
યવા રેવુ' નહી શ્યને જરા કઠણુ થાયને ઉપર ખદામની મીઠાઇમાં લખ્યુંછે 
તે મુજબ એને વણીને કકડા કાપથા. પણ ખીળ સ્માકારની મીઠાપ 
ખનાવવી હોયતો લાકડાંની શ્મ'૬૨ જરા ઉંડી નતજાતનતી તરેહ કોતરેલાં 
નાનાં ઓલ્ડસ આવેછે તેમાં ખીજ ૬લેલી ખાંડ જરા ભભરાત્રી ઉપર 
મુજબ મેળવણીને ચુશે પકાવી તેયાર કરીને ઉતાર્યા પઝી ગરમ હોય 
તેઢલાંજ તેને આટો મસળીયે તેમ હાથ વર્ડે મસળી દાખીને મોળો કરી 
તેતી ઉપર કપડું હાંકવુ' સ્મને તેતી બોરડ પરથી થોડું ષોડું' કાઢી તેને 
દ્રાખીને સરખેો। ગોળો કરી સાઢાની કાની તેની ઉપર ખીજ દલેલી ખાંડ 
લગાડી હથેલી ઉપર જરા જદુ સરપષ્ઝીુ થાપી પેલાં લાકડાનાં મોલ્ડના 
કોતરેલા ખાંડ ભભરવેલા ખાંચામાં દાખીને સુક્વું સયને ખાંચામાં 
ભરાતાં ખૌજીુ' મોરદુનાં સાદાં પાઠીયાં ઉપર વળનેલુ' હોય તેને કાઢી 
નાખીને પછી ઉપર વેળણુ ફેરવવી. પછી થ'ડુ' થાયને એક માણુસે એ 
પાટીયાંનાં મોલ્ડને પછવાડેયી થાકીને તેમાંથી મીઠાઇને સરખી કાઢી લઇ 
ખીક્ન' માણુસે ઉર્તન્ટ તેની કીનારીની ઉપર પૈતનાપ્ફથી સુરજ કરણુના 
જેવી નકશી પાડવી. કારણુ સુકાયા પછી ખએેમ નકશી પાડતાં ભાગી જય છે. 
થમે રીતે માલ્ડમાં ભરતાં વપ્ખત લામે નમને થડ થયાધી બેળવણી વવરી 
થઈ મોલ્ડમાં વળગે નહીતેો। પછી હાથને જરા ગોલાખબ લગાડી મસળીને 
પાછી પોચુ' કરવુ'. એ મેળવણીમાં બે ચમચી વૅતીલા એંસૅન્સ નાપ્યાધી 
ટેસ્ટ વધારે સાર્‌। થાયછે પણુ મીઠાઈ તદનજ સર્રેદ રેહતી નથી, જાનવરના 
આકારનાં મોલ્ડમાં મીઠાઇ ખનાવી હોયતો તેતી સ્માંખતી જગ્યાપર 
મમેળચીનો એક દાણી! દાખયો. રંગીન મીઠાઇ કરવી હોયતો ગાએ 
ચોપડીમાં રગ આધ્સક્રોમનેછે તે મેળવણી જેટલી ધેરી પ્યુલ્લી કરવી હોય 
તે પ્રમાણ માહે ભેળવો. ગે મોલ્ડમાં ભરેલી મીઠાઇ મોટે ષેરનાં રીર'ગી 
ઘ્ાકે જેને તેખો ધીરસ્તાં કેહછે તેખોને લાં નવાં વસને ઢાંકણું ખનાવેછે 
શ્યને એને તેએ માસા પાવ કૈહછે. જજ રીતે ખદામને ખદલે પસ્તાંની 
મીઠાઇ પણુ ખતી શકેછે શને તેમાં વેંતીલાની સાથે થોડાં ટીપાં એસેન્સ 
ઓવરેાજ નાપ્યાથી વધારે સાર્‌ લામેછે. 


મીડું તેલ કકડાવવાની રોત. 


સેજી' ભેળ વગરતું મીઠુ તેલ હોય તોય તેને બરાબર કકડાન્ય। 
પછી માહે કાંઇખી તળવા ચુક્યુ હોયતો તેમાં પણુ રીણુ ખાવી કહઢાઇ 


વીવીધ વાની. ૮૯૫ 


ભરાળને પછી ઉભાઇ જાયછે. તેટલામાટે ભજીયાં, સેવગાંઠીયા, યણુ।ની 
દાળ એવુ કૉઈઇખી તળવું હોય સારે તદન કોરડી કઢાઇને તેલથી મ્મડધી 
ભરીને સુણે ખળતે મુકવી શ્મને તેલ ખરાખર કકડી માણહેધી ધુંમાડે 
નીકળે યારે એડ યમચી જેટલું ય'ડુ' પાણી લઉને સ્માંગળાં વડે તેમાં 
છાંઢવુ'. પણુ એમ પાણી છાંટતાં તેલના છાંટા સાંખમાં ઉડે નહી તેમજ 
તેલમાં ભડકુ' લાને નહી તેની ધણી જ સ'ભાળ રાખવી. તેલમાં છાંટેલુ' 
પાણી બળી ન્નયને એજ રીતે પાજુ બીજુ પાંચ છ વખત ધોડે થોડે 
વારે છાંટવું. તે પછી ભજીયાં તળવાં હોયતો પેહલે કઢાઈમાં ખેકન 
ભજયું મુકવુ, યણાં એકઠાં તળવા મુકવાં નહી. કારણુ ધણાં સુડયાધી 
વળી પાછું માહે %ીણુ આવવા માડશે. પેલું એક ભજીયુ' તળાયને તેને 
કાઢી લીધા પછી કઢાઈમાં સમાય તેટલાં ભજીયાં સાંમટાં તળવા મુકવાં. 
જેમ કીધાથી પછી તેલ ઉભાતુ નથી પણુ માહે જેમ તળાય તેમ તેલ 
મળહનું સાફ નીતર્‌' થાયછે. સેવ, ગાંઠીયા તથા યણુ।ની દાળને પણુ 
એજ રીત પેહણે જરા તળવા માટે તેલમાં નાખ્વું અને તે થાયને કાઢી 
લીધા પછી વધાર નાખીને તળવું. તદનજ તાજળ' કાહેલાં તેલમાંતેો 
જર્‌ેરેજ ષ્રીણુ આવેછે. 


મીઠું દુધોયા દોધી. 


મજહનું કુમછું દોધી લેવું પણુ તેનાોખી ડીચકાં તરફનો ભાગ 
ચરવાને ધણુ। વખત લામેછે તેટલામાટે ડીચકુ' ખછું કાપીને કાઢી નાખ્વું 
ગ્મને હેઠેનાં દોષીની એ ઇંચ જેટલી ઉભી ચીર કાપી તેની ખધી છાલ 
બરાબર છેલી ખીયાં સાથને। ખધે। ગર કાપીને કાઢી નાખ્યા પછી ખાકી 
રહેલાં રોધીના ખબે ઇંચ જેટલા ચ્યાડકતર। કટકા કાપી તોળીને તે અડધો 
સ્તલ લઈ ય'ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્વા. પછી પાંચ તોળા કાંદાને છે।લી 
બારીક સેવ જેવા કાપી પાંચ તોળા પીને કલણ ભરેલી તપેલીમાં ચુલે 
સુકી કકડેને તેમાં કાંદા નાખી ચમચે ટ્‌રવ ફેરવ કરવુ' ગ્યને ધેરા લાલ 
રગના તળાયને તુવે તેમાં દોઢ પાશેર પાણી રડી દોષીના કટકા તથા 
૦ તાળો નીમક નાખી ઢાંકણું ઢાંકી ષીમી ગ્માંચે રખ્વું. પણુ ખધુ' પાણી 
ખળવા મ્માવે તોય દોધી નરમ થયું નહી હોયતે। ઢાંકણુપર્‌ પાણી સ્‍્માપ્યા 
કરી તે ગરમ થાયને શ્મ'દર રેડયા કરવું સ્મને દોષી ધણુંજ નરમ થાય 
મ્મને અધું પાણી સુકાયને ઉતારી શેજખી ગાંમડો રેહુ નહી તેમ બરાખર્‌ 


«હર વીવીધ વાંની# 


ધુ'કી નાખીને પછી તેમાં શોજુ' ભે'સનું દુધ ગ્યડધે। શેર ભેળીને પાછુ 
ચુલે મેલી અવારનવાર ચમચથી મેળવ્યા કરવું નમને ખધું' ડુધ ખળવા 
આવેને પાંચ તોળા સે।જ ખાંડ ભેળી હેઠે લાત નહી માટે વારવાર ચમચે 
ફેરવવું અને મજહતું સેજ સુકુ' જેવું થાયને ઉતારી પુરતો ટેસ્ટ લાગે તેઢલું 
છુ'દેલી ખેળચી જયફળ ભેળીને કાઢવું. એ વાંતી મીઠાઇ જેવી નણે 
તેમજ પકવાંન જેવી પણુ નહી તેવી થાયછે પણુ "ખાવામાં સારી લામેછે. 


મીટો આમલેટ. 


તાજ ઇંડાં ૪, રાજખળી જામ 'નાના ચમયા (દેજટસ્પુન) ૩, 
ધી તથા ઝીણી પખાંડ દરૈક ઉપસેલા ભરેલા નાના તથમચા ૨, સેનને 
ઝૉવેફલોગ્વર સપાટ ભરેલા નાતા ચમચા ૩ અને તોળેલો હોયતો 
તોળા ૨, દુધ નાના ચમયા ૨, વાટેલું તીમક ચમટી ૪. 


ઇંડાંની દાળમાં ખાંડ નાખી ખાવાના કાંટાયા સારી કાની ધેંઠી 
મેક રસ કરવું તનને કૉર્તફ્લોગત્યરમાં જરાખી ગાંગડો રૈહ નહી તેમ થોડું 
થોડું કરી ખધું દુધ ભેળીને પછી દાળ સાથે ખે મેળવવું. પછી ૪ંડાંની 
સડ્ેદીમાં નીમક નાખી કાંટાથી કડણુ કફ ચઢાવી તેમાં દાળવાળી મેળવણી 
ભેળવી ગ્મને લોહીમાં ધીને ધીમે ખળતે મૈળી કકડીને સઝ દરથી ધુ માડો 
નીકળેને ખળતું ખષ્ુ' કાઢી નાખી ઇંગારે રાખી ઇડાંતી મેળવણીને વચમાં 
જડી તવાથા વડે જરા પતળી સરખી ગોળ પાંથરીને ઉપર મોટુ ઢાંકણું 
યા રકાખી ઢાંકવી તમને થોડે વારે ઉધાર્ડી એમલેટ ઉપરથી ખ_ધાયે। નણી 
હોયતો પાછું ઢાંકી ખધાયને ઢાંકણું કાઢી નાખ્વુ અને હેડેતું પડ મજહનું 
પેર્‌' લાલ થાયને ઉતારી પાડી ઘી વગર અમથો ખઔમલેટ ૨કાખીમાં 
સેરવી લેવો ત્યને ગરમતી ઉપર જામ પતળી થઇ ન્નયછે માટે જરા ય ડો 
થાયને ખાસપાસની ડરતી કીનારી ખે ઇંચ જેટલી ખાલી રાખીને 
વચમાંના ભાગપર ખધી “મ સરખી પાંથરીને તે ખાહેર તીકળી પડે 
નહી તેમ સફાઈથી સરખો તોળ વીઢાળી લઇને તુતે ખાવે।. થ ડો થયાધી 
સાર્‌ લાગતો! નથી. એ ઔભમલેડ સારે લાગેછે. 


મોઠા કટેલાં. 
ધણાં કુમળાં તહી તેમજ વળી કઠણુ ખીયાંવાળાં પાકટ પણુ નણી હેય 


તેવાં મધ્યમ શ્યને લીલાષેઃ। ર'ગતાં ક'ટો।લાં શેર ૨, સોજો મે।!ળી 3૨ ભા, 
કાંદા શેર બા, ધી શર ૦, નીમક સપાટ ભરેલા નાના યમચયા ડે. 


વોવોધ વૉની? ૮હછ 


ક ટૉલાંને ધોઇ સો'ળ' કરીને બેઉ તરફની ગ્મયણી જરા કાપી 
કાઢીને પછી ખધી ૦। ઈંચ કરતાં જરા પતળી શાડી કાતરીખો કાપવી 
અને સો।જ ઉંડી તપેલીમાં દોઢ શૈર થું પાણી રૈડી તેમાં નીમક તથા 
ઇટેલાંની કાતરીએ। નાપ્યી ઢાંકીને ધીમે ખળતે ચુલે મુકવુ અને ક'મોલાં 
ઘણું નરમ નણી તોપણ ચરીને પોચાં જેવાં થાયને ચાળણી યા ખોયાંમાં 
ગમોસાવી કાઢી જરા થ ડાં થાયને ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી ગ્મ'૬૨ કાંઇ 
ખીયાં હાયતો તે કાઢી નાખ્વાં. પછી ગોળને ભાંજી ભુકો કરી કચરો 
કાહઢવે। મને કાંદાને છેલી બણા ખારીક સેવ જેવા કાપી ક્લણવાળી 
તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં લાલ તળીને ઉતારી ત્રણુંક મીનીટ 
પછી ગ્મદર ગોળ ખરાખર મેળવી કઢટોલાં નાખા ભાશે નહી તેમ 
યમચથી ભળીને ઇંગાર્‌ ઉંધાડું ચુક%ુ મને અવાર નવાર તળે ઉપર 
કરી ધી છુટું પડે તમને કટોાલાં યાસ પીયેને ઉતારવું. ખે ક'ટોલાં 
મજહુનાં લાગેછે. 

સો નક મી ટે ક 


મદા ખાંડ ગ્યથવા છુ દેલી ખાંડ રતલ ૨, આગૅ વીવીધ વાંનીમાં 
સાફ કીધેલી ચરખીમાં લખ્યા મુજખ પીસીને સાફ કીવૈલી ચરખી તથા 
૪ીસમીસ દરાખ ૬રેક રેતલ ૨, સારી જતતાં પણુ સુકાં જેવાં સપરેચન 
તથા કરઢ દરખ ૬ર૨ેક રતલ બા, માલુંગાનો તથા ઔર જને] સુકા 
સુરખ્મે। દરેક રતલ ૦1, ઓરૈ'ન મામંણેડ તોળા પ, ખમણેલું જાયફળ 1, 
ખે ભાગ બ્રેડી નને એક ભાગ શ બેઉ મળી પાઇંટ ના. 

સાફ કીધેલી ચરખીને ખને તેમ ધણી જ ખારીક કાપવી. ઝીસમીસ 
તથા કરઢને સાફ કરી સોજી ધોઈ કપડાથી નુછીને તડકે મુકી તદન 
સુકી કરી કીસમીસતા ખખે કકડા કાપવા.*સપ્રેચતને છે।!લી ધણુ બારીક 
ભુકા જેવું કાપવું, મુરખ્ખાને પણુ ખેમજ ખાળીક કાપવો. પછી ખધે 
સામાન સાથે ખરખર મેળવી છેલ્લે બ્રેડી તથા રરી ભેળી બરણીમાં 
ભરીને ઉપર જુકાો બાંવવો. એક માસ પછી એ વાપરી શકાશે. પફપેસ્ટ 
ટાટેનો અથવા ચીજકેકનો આગે વીવીધ વાંતીમાંછે તેવો બનાવી 
કોડીયાંમાં માખખણુ લગાડી તેમાં સુકી કીનારી કાપીને પછી તેમાં એ 
મીન્સમીટ ભરીને ભુ'જવાં ન્યથવા એમેનાં પફ ખનાવવાં. રેોલીપોલી 
પુડીગમાં ભરવામાં પણુ ગમે ચાલશે. 


ઠક 


૮૮ વીવીધ વાંની. 


મીલ્કપ'ચ. 

સજે રેમ ખાટલી ૨, તાજી દુધ ભરેલું પાશેર ર્‌ ( પાઇંટ ૨ ), 
લીખ્ઠનો ગાળેલા રસ ભરશો પાશેર ? ( પાઇટ ના), છુ'દેલી લેફ શુગર 
યા પૅહુલાં નખરની શાકરીયા ખાંડ રતલ ૦1, લીખુ ના ની છાલ. 

મોટાં કોડીનાં વાસણુમાં ગરમ કરી થડ પાડીને ગાળેલું પાણી 
એક ખાટલી નામી તેમાં રમ, લી'બ્રુનો રસ તથા ખાંડ નાખી ફૂપાંના યા 
લાકડાંતા યમચાવડે ખાંડને ખરખર પીગળાવીને પછી લી'બ્ુતી છાલ 
ના"ખ્વી, પછી દુધને ખરાખર એક કકર્‌। પાડી ચુશેથી ઉતારી વુર્તજ 
બોલમાંની મેળવણીમાં રેડી ૬૪ માહે યમચેો ફેરવવો જેથી દુધ ફાટીને 
માહે છુછા જેવું થશે, યારખાદ જદી ફ્લૅનલના યા જરા ધટ ધોતાં 
કપડાંતા કટકાને પાણીધી ભીતવી તીચવીને તેમાં પ'યની મેળવણી રેડી 
ભયડયા વગર મજ ગાળીને નીતર્‌' થવા દેવું તમને તેને કેડીનાં 
જગમાં ભરી ત્યાપંસમાં સુકી ય ડું કરીને પીવુ. એ મીલ્કપ ચ મજહનું 
લામેછે. વધારે હોયતો થ'ડું પડેને ખાટલીમાં ભરી ચપઢ બુચ મારી 
લાખથી પેક કરવું અને ખપ પડૅ યારે ઉખેડી સોજાં રહેલું હોયતો 
વાપરવું, રેમને બદલે બેડી પણુ ચાલશે. 

મીલ્કપચ રજુ. 

લીફ શુગર રતલ ૨, એલ્ડ જમેકા રમ અથવા કેચ બંડી બાટલી ૨, 
સોજુ' દુધ શર ૬, મોટાં તાન લીબુ ૬, મોટું ઔઓરે'જ ૨, છુદેલું 
જાયફળ ગ્મડપુ . 

લી'જુને સે! ળ' કરી તેની છાલની ઉપર લે।ફ શુગરને જર ધસીને 
પછી ખારીક છુ'દી એક મોટાં કેોડીનાં મોલમાં નાખી લાજી તથા 
ઔરે'જને કાપી તેનો રસ કાહીને નાખ્યો. લારખાદ દુધને ખરાખર 
કકડાવીને ઉતારી વુવેજ બોલમાં ૨ેડી દધને પછી માહે ખીજુ' સે જુ' 
કકર્‌॥ પડતું ત્રણુ શેર પાણી રેડી ત્મ'૬૨ જાયફળ નાખી ખાંડ પીગળે યાં 
સુષી રૂપાંના યા લાકડાંતા યમચાધી હલાવ્યા કરવું. તે પછી માહે ૨મ યા 
બ્રડી જે હોય તે ભેળી પેહલાં મીદ્કપ'યમાં લખ્યા યુજખ કપડાંમાં નાખી 
નીતરૂ થાય લાંસુધી ત્રણુ યાર વખત ગાળી તેમાંજ લખેલી 4્ીતે ય $' 
કરીને પીવું *્મને વધારે હોયતો! તેમાંજ લખેલી રીતે ખાટલીએખોમાં 
ભરીને પેક કરવુ. 


વીવીધ વાંની# ત્લ્હ 


મીલ્કપચ આઇસમા જમાવેલુ . 


ગમેક શેર તાજ દુધને એક કકરે। પાડીને ઉતારી ઉપર મલાઇ 
ખ'ધાય નહી મારે થ'ડુ' થાય ત્યાંસુબી માહે ચમચે। ફેરવ્યા કરવે।. તે 
પછી તેમાં સોજી છુ'દેલી ખાંડ આ્4ડડધેો। રતલ પીગળાનવીને સ્માશ્મે વીવીધ 
વાંનીમાં ગ્માધ્સષ્ટીમ ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા મુજખ સાંચામાં ભરી 
જમાવીને પછી તેમાં રમ તથા બંડી દરેક પાઇંટ ૨, ખમણેલું સ્યડણું 
જાયફળ ગ્મને ભરેતી ક્રાંમ ત્રણુ પાશેર ભેળવી. 


મીલ્કમેડ કનટેનસ્ડ મીલ્ક કસ્ટડે મોલ્ડ. 


મીલ્કસેડ કનરડેતસ્ડ મીલ્ક ટેખલ સ્પુન ૩, સોજી ખાંડ તોળા ૨॥, 
સે”ુ' જંલેતીન તાળા ૨1, તાજ ઈંડાં ૨, આમ ૬ એંસન્સ ટેસ્ટ માટે 
થોડાજ ટીપાં. 


%લઇમરેલી તપેલીમાં દોઢ પાશેર એેટલે પોણી પાઇંટ ય'ડાં પાણીમાં 
મીલ્કને મેળવી ખાંડ નાખી ચુણે ધીમે બળતે મુકી ગરમ થાયને જંલેતીન 
નાખ્વુ' ગમને તે પીગળેને ઉતારી જુકુ' થાયને ઇંડાં ભાજી દાળને ખાવાના 
ઇટાવડે પ્યુખ દોહુવીને પતળી કરી માહે તે મેળવીને એક સાંકડાં ઉંડાં 
ખોલ્મમાં ભરવું મ્મને ચુલે બળતા ઉપર તપેલામાં પાણી કકડાવી તેમાં 
મોલ સુકી મ'દર ચમચે। ફેરવ્યા કરવો, પણુ ઉકલતું પાણી બે।લમાં 
જાય નણી તેટલુ' એઇછુ લેવુ અમને એળવણી ધટ થાયને ઉતારી તદન 
થ'ડુ' થાયને સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાતી માહે તે ભેળીને ટેસ્ટ માટે થોડાંજ 
ડીપાં એંસૅન્સ મેળવવુ. પછી માલ્ડને ભાનત્રીને તેમાં ભગ્ઞી ખ ધાવા માટે 
થ ડાં પાણીમાં યુકવુ અને બ'ધાયને ઉલટાવીને આપ્યુ 'જ કાઢવું . એલ્ડને 
ગ્માઇંસમાં સુકીન થું કીધેલું વધારે સાર્‌ લાગગે. 


મીલ્કમેડુ કનર્ડ્નરુડ મીલ્ક નામ સૅંન્ડવોચ. 


મીલને। પેહલાં ન બરને। ષઉંને। સ્સાટોા તાળા ૨૨॥, ખાંડ રતલ ૦1, 
સો'જુ' માખણુ તોળા હા, બેકીંગ પાઉદર તોળા ૨॥, રાજખરીં જમ 
ટેબલ સ્પુન ૩, મીલ્કમેડ કનડેૅતસ્ડ મીલ્ક ટેખલ સ્પુન ૨, તાજ ઇડાં ૨, 
વૈતીલા એસેન્સ યમચી ૨, લગાડવાતું માખખણુ ખપ સુજખ. 


ટે2૦ વીવોધ વાંતી? 


ગાટામાં બેી'ગ પાઉદ્ર ભેળી ચાળીને મોટાં બોલમાં નાખ્વે।. 
પછી[માખણુમાં ખાંડ તાખી લાકડાંના ચમચાથી પ્યુખ મેળવીને * પછી 
૪ડાંને ભાં ખાવાના કાંઢા વડે સા્રીકાતી રોહતીને માખ્ખણુ સાથની 
"ખાંડમાં ભેળીને પછી એમે ખધાંને ખાટામાં મેળવવું. પછી મીલ્કમાં 
ગ્યડધે પાશેર થ'ડું' પાણી ભેળી એંસૅન્સ નાખી ઉપલા ખધા ભેળેલા 
સામાનમાં જરા જરા કરી ખપું' મેળવી ખએેળવણીમાં સેનખી ગાંગડો 
રાખ્વો નહી. ત્યારખાદ છાલકી કીનારીના સંન્ડવીય ભુ'જવાતા મોળી 
દાખડા બાવેછે તેવા બે દાખડાને પુરતું માખણુ લગાડી બેઉમાં સરખે 
ભામશે ખે સૈેળવણી ભરીને મધ્યમ ભઠ્ઠી સમથવા ત દરમાં ખરાખર ભુ છને 
કાઢવાં ગ્મને થ'ડાં થાયને મેઉનાં *્યકેક પડ ઉપર જમ ચે।પડીને જામ 
લગાડેલાં બેહ પડ અકેક સાથે વળગાવવાં. 


સીલ્કમેડ કનડેનસડ મીલ્ક જલી. 


મીલ્કમેડ કત્ડૅનસ્ડ મીલ્ક ટેખલ સ્પુન ૨, સે।છ ખાંડ તોળા ૨, 
સોજી જંલેતીન તોળા ૨1, વેંતીલા એંસૅન્સ ટેસ્ટ સુજબ. 

જલેતીનન થોડાં થ'ડાં પાણીમાં દસેક મીનીટ ભીનવી રાખ્યા પછી 
પાણી કાઢી નાખીને જંણેતીનને એક બે!લમાં તાખ્વુ, મીલ્કને દોઢ પામેર 
થ'ડાં પાણીમાં મેળતી માહે ખાંડ નાખીને ચુણે મેલી કકરે્‌। પડેને જલેવીન 
નાખ્વું “ને ખીને કકર્‌। પડેને ઉતારી સર્ફડેદ જા'જરાં કપડાંને ભીનવી 
તીચવીને તેમાંથી જંલીને ગાળી ટેસ્ટ પુરતું વૅનીલા ભેળી થ ડું યાય ત્યાં 
સુધી અ'૬ર ચમચો ફેરવ્યા કરવે।. તે પછી બ'ધાવા માડેને ભીનવેલાં 
મોલ્ડમાં ભરી આઇસમાં મેલી ક્ઠણુ થાયને કાઢવું. 


મીલ્કમેડ કનડેનસ્ડ મોલ્ક ચૌજ કેક. 

મીલનો પેહલાં નંબરને! ઘઉંને। સયાટા તથા સો”ઝું માખણું દરેક 
તાળા ૨૫, ખાંડ તોળા ખા, તાજ ૪છડાં ૪, કનડેતસ્ડ મીલ્ક પાશેર બા, 
મેકી'ગ પા૧૬ર તોળા ર૨, વેંતીલા એતસન્સ ટેસ્ટ મુજબ, ખામ ૬ અથવા 
લૅમત ચીજકેક્નો અથવા ચીજકેકનોા પફ પેસ્ટ; રાજખવરી નમ તથા 
લગાડવાવું માખણુ ખપ સુજખ. 

આશે વીવીધ વાંતીમાં પફ પેસ્ટ ચીજકેકને। તયા પફ પેસ્ટ શ્યામ € 
અથવા લેમન ચીજ્કેકનેો છાપેલોછે તેમાંથી ગશે તે એકશજતને। પડ્‌ પેસ્ટ 


વીવોધ વાની? ઉહજૃ 


ખનાવી પત્રાંનાં એક ૬જન સેજ નાનાં કોડીયાંને માખણુ લગાડી તેમાં 
મુકી કીનારીપરધી છરીએ સરખો કાપીને અદર ઉપસેલી ભરેલી એમેક 
યમચી રાજખરી ન્નમ મુકવી. પછી પદર તોળા માખણુમાં ખાંડને 
સારીકાની સેળવી ઇંડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાવડે ખ્ષુબ દાહવીને માહે 
તે ભેળીને મીલ્ક મેળવ્યા પછી સ્યાટા સાથે ખેકી'ગ પા3૬૨ ભેળી યાળીને 
છેલ્લે ૬ર તે ખરાબર એકરસ કરી ટેસ્ટ પુરતુવેનીલા નાખ્વું. ત્યારખાદ 
%ાડીયાંમાં સુકેલી જમની ઉપર એમ મસેળવણીને ભરી જે પડ પેસ્ટ આમ ૬ 
મ્મથવા લેંમત ચીજ કેકને। હોયતે। તેની બ ઇંચ જેટલી ચીપ કાપી તેને 
વછી ૬૫તે ઉપર ચોકડી પડે તેમ બે કટકાને કોડીયાંના પફ પેસ્ટની ઉપર 
પાણી લમાડીને સફા૪થી વળમગાવવા. પણુ પફ પેસ્ટ ચીજકેકને 
કાડીયાંમાં મુકેલો હોયતો પછી આગે ચોપડીમાં પફ પેસ્ટ ટાટેલેટનો 
છાપેલોણછે તે ષોડો ખનાવીને તેની ચીપની ઉપર સુજખ ચોકડી કરવી, 
પછી ગરમ ભટ્ટો યા ત'દુર્માં ભુ'જવાં. 


મીલ્કમેડ કનડેનસ્ડ મોલ્ક ચરી કોમ આઇસ. 


પાકી ચેરી રતલ ૦1, સોજી પાંડ તોળા પ, બેડી લીકર ગ્લાસ 
નાધી૬,લીજી? ને ગાળેણો રસ, રગ આઇસક્રીમનો ખપ સુજખ. 


ધોતાં મલમલતાં નરમ કપડાંને ભીનવી તેનેથી ચૅરીને નુછીને 
હરીયા કાહી એક મોટાં કોડીનાં બખોલમાં નાખી તેમાં પંડ, બેડી તથા 
લી'બુને। રસ ભેળી સયડધે। કલાક ઢોંકી રાખ્વું. મીલ્કમેડ કનર્ડેનસ્ડ મીલઉનું 
ક્રીમ સ્યાઈંસ માટેતું કસ્ટડે નઆશ્મે વીવીધ વાંતીમાં છાપેલુછે તેટશે સામાન 
લઇને તેજ ગીતે તે કસ્ટર્ડ બનાવવુ' અમને ચૅળીને ખધા સામાન સાધે 
મોલમાં રાપ્યાને ગ્યડધે। કલાક થાયને તદન કલઇભરૈલી તપેલીમાં નાપ્ખી 
તેમાં એક પાશેર ય ઝુ પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી સ્યાંચે મુકવું સ્યને કૂટ 
તદન નરમ થાયને ઉતારી તદન ક્લ#ભરેલી ઘણાંજ ઝીણાં અધરાંની 
ચાળણીમાંથી છાંડી કાઢી કસ્ટર તદન થ ડું' થાયને માહે ખે ભેળી રગ 
ગખાણસક્રોમનો થોડાં ઠીપાં મેળવીને ગ્યા વીવીધ વાંતીમાં આપઇઈસકીમ 
અતાવવાની શી્‌ીતમાં લખ્યા સુજખ જમાવવું. 


મીલ્કમેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્ક ચૌકોલેટ કોમ આઇસ. 


મીલ્કમેડ કનર્ડેનસ્ડ મીલ્કનું ક્રોમ આઆપ્સ માટેનું કસ્ટર્ડ ખાએ વીવીધ 
વાંનીમાં ૭ાપેલુંછે તેટલાજ સામાનનું તેજ શીતે ખનાવીને થડું થવા 


હ 


લ્૦્૨ વીવોધ વાનો? 


દેવું. પછી મીલ્કમેડ કનર્ટેનસ્ડમીલ્ક એક ટેખલ સ્પુતમાં એક પાશેર ભરી 
થડ પાણી ભેળી તેમાં સે ચૌકોાલેટ અડધા રતલ નાખી ચુલે ધીમી 
સ્યાંચે ઉંધાડું મુકવુ ગ્મને ચીકેલેટ તદન પીગળી જયને ઉતાળી તદન 
થ'ડુ થાયને તેમાં સો।છ કઠણુ કોમ ભરેલી એક પારેર તથા ઉપલુ' તેયાર 
ઝીધૈલું કસ્ટર મેળવી ટેસ્ટ પુરતુ' વેંતીલા અર્સન્સ નાખીને ઉપર ચેતી ક્રીમ 
અપ્સ છાપેલું છે તેની કાની નમાવવુ. 


મોલ્કમેડ કનફટૅનસ્ડ મીલ્ક તીપ્સી કૈક. 


સાધારણુ નાના ચાર સ્પ જકેકને ગ્માડાં બે ભાગમાં કાપવાં ભ્મને 
કાપેલા ભાગની ઉપર રાજખરી જમ ચોપડી દીશમાં મેલીને તેમાં પચે 
તેઢષે શેરી વાઈન રડી તે પચે પછી ખીલેોરનાં દીશમાં ગોઠવીને મુકવા 
અને આએ વીવીધ વાંની માં બાોઇલ્ડ કસ્ટર્ડ છાપેલું છે તે ખનાવીને ખધાં 
કેકની ઉપર ખરાખઅર રડવુ. 


સમોલ્કમેડ કનડેનસ્ડ મીલ્ક તીફી. 


કન્ડૅનસ્ડ મીલ્કના ચમેક રેતલના તીનના ગાળ દાખડા સખવેછે તેમાંનુ 
મીદક રતલ ૧, સે।છ ખાંડ રતલ ના, સોજી કઠેણુ માખણું રતલ બા, 
વૅનીલા મ્મર્સૅેન્સ ચમચી ૨, લગાડવા માટે બીજુ' માખણુ ખપ મુજખ. 


એક ફ્લૅત દીશ અવા સે।જછી થાળીમાં પુરતું માખણુ લગાડી 
કાંસીયાનાં તળીયાંને પણુ મા"ખખણુ લગાડી રાખ્વુ'. પછી ના રતલ 
માખણુને ઉભા ધાઢની કલઇવાળી તપેલીમાં ચુલે મુકવુ નને તે પીગળેને 
તેમાં "ખાંડ તથા મીલ્ક ભેળી ઇંગારે શેલી હાથ રાખ્યા વગર સરા 
યમચાથો ધુટયા કરવુ. ખળતે સુકવું નહી તેમજ ધુ'ટયા વગર્‌ પણુ 
રાખ્વુ નહો, તેથી હેડે ડાજેછે. કડણુ જેવુ થાયને ઉતા? વૅતીલા ભેળીને 
દીશુ યા થાળીની વચમાં ખષધું કાઢી કાંસીયા વડે સરપ્યુ' સ્મડધી ઇંચ 
જદુ' થાપી થ'ડું પડીને બ'ધાયને ડાયમ'ડ ત્યાકારના કાપ મુકીને મોઢી 
છરીથી કટકા ઉપાડી સેવા. 


મીલ્કમેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્કનુ કીમ આઇસ માટેનુ' કસ્ટર્ડ. 

મીઇ્ક્શેડ કતડૅનસ્ડ મીલ્ક ટેબલસ્પુન ૩, ખાંડ ઉપસેલા ભયેલા 
નાતના ચમચા (દેંજુટેસ્પુન) ૩, તાજ ૪ડાં ૩ , 48370૪] & ૪018018 
ફેનેફ્લીશ્યવર ઉપસેલા ભરેલો નાનો યમચેો ૨, 


વીવીધ વાનો, 5૦૩3 


બેક પાઈટ એટણે ભરેલું મે પાશેર થ'ડાં પાણીમાં મીલ્કને ભૈળવું 
મ્મને તેમાંથી થોડુ કૅૉનનેફ્લે।ચ્મરમાં મેળવીને પતળા દુધપાક જેવું કરવું, 
પછી ખાકીનાં ખધાં મીલકને ચુલે સુકી માહે કકર્‌। પડેને તેમાં પેણે। મીલ્ક 
સાથે ભેળેલે! કૉનેફ્લીશ્યર રૈડી જરા વાર ધુ'ટયા પછી ઉતારવું નને જરા 
થડું ઘાયને પ્ડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટા વડે ખુખ તરહ દોહવીને “૬ર 
તે મેળવીને પાછુ ચુછે ધીમી *યાંચે મેલી ઘુ'ટયા કરવું અને પતળા 
દુધપાક જેવું થાયને ઉતારવું, 


મીલ્કમેડ કનડેનરડ મીલ્ક પેંનડેક. 


મીલને પેહલાં નખરનો ધઉંનેોા મ્ખાટો રતલ ૦1, કનર્ડેતસ્ડ મીદક 
ટેખલસ્પુન ૨, તાન ઇંડાં ૨, ખાંડ તથા ધી ખપ મુનખ. 


શાઢટાને જેક કલઇવાળી થાળીમાં ચાળી ઢગળો કળી તેની વચમાં 
ખાડો કરવે। ગ્મને તે ખાડામાં ઈડાંને ભાંજ સારીકાની મેળવવાં. પછી 
મીલ્કમાં અક પરૈર થ'ડુ પાણી ભેળી શ્ખાટાને ખેો।લમાં નાખી તેમાં ચે 
પાણી ભેળેલું મીલ્ક જરા જરા નાખ્તા જઇ સેજ મી ગાંગડો રૅહ નહી 
તેમ ચમચાથી ખરાખર્‌ મેળવ્યા પછી મેળવણી ધાડા દુધપાક જેવી નહી 
પણુ વધારે ધટ થયલી હોયતો સેજ પાણી નાખીને એવી દુધપાક જેવી 
કરી પ્યુખ તરેહ ધુંઠીને અડધો કલાક ઢાંકી રાખ્વું, તે પછી આએ 
વીવીધ વાંતીમાં પૅતકેક ખીમાનાં છાપેલાંછે તે પ્રમાણું ખે મેળવણીનાં 
પૅનકેક ખનાવવા માટે ધી કકડાવીને પેણામાં મેળવણી રૈડવી ગને હેઠેનું 
પડ દીકા લાલ રગતું થાયને ર્ેરેવી નાખી એવુજ ખીજુ' પડ તળાયને 
પૈનકેકને કાઢીને કેરાં કાગજની ઉપર "ખાંડ પાંયરી તેની ઉપર યુક્વું, તેથી 
તૈની ઉપર પુરતી ખાંડ વળગશે, તે પછી તેને ગોળ વીટાળી લઇ એમે રીતે 
બધાં ખનાવવાં, 


મુડી ખારી. 


છે।!લીને ભાંજેલી ખકરાંની મુડીનાં મોઢાં ફાડમયાં તેયાર મળેછે તેવા 
ભેજા વગરની બે મુડીનાં કાડમાં ણેવાં. પણુ એનાં માસમાં ઝીણા ખાલ 
ષણુ। જ પેવસ થઇ ગયલા હોયછે તે ખધા ખરાખર નીકળી જય ત્યાંસુધી 
તેને થ'ડૉ પાણીથી ધોણ ધોધને ખધા ખાલ કાઢીને સાફ કીધા પછી 
તપેમીમાં દોઢ શર થ'ડુ પાણી તયા એફ તોળા નીમક સાથે હાંકીને ધીમે 


હે?૪ વીવીધ વાનો? 


ખળતે સુકવુ' અમને માસ નરમ થાયને ઉતારી ગય'૬ર રેસ હોય તેમાંધી 
ફાડયાંને કાઢી હાથ સાફ કરીને પી હાડકાંમાંથી ખધા નકી માસના 
કટકા કાઢી લેવા. તે પછી એક પાેર કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા 
કાપી સો।જ તપેલીમાં એક પાશેર ધીમાં રીકા લાલ તળી છુ દેલું આદ 
તાળો બા તથા લસણુ તોળો। મ નાખી વધારી લાલ થાયને માહે મુડીનું 
માસ નાખી સ્‍્મ'દરથી નીકળેલે। ખાફેણે। રસ રડી યમચે મેળવી ઢાંકીને 
ઇંગારે મુકવુ નયને જરા ગેવી સાથનું થાયને ઉતારી ઉપર થોડા ગરમ 
મસાલો ભભરાવવે. 


મુડી દહી અથવા મલાઇમાં. 


ઉપર સુડી ખારીમાં લખ્યા યુજખનાં સ્મને તેટલાંજ ફાડચાંને 
તેમજ ધોઈ સાફ કરી બાપને તેનાં ખધાં હાડકાં કાઢી નાખી નકી માસના 
જરા મોટા કટકા કરી તેને મોસ્ત ગ્મથવા મરઘી ખારમાં લખ્યા પ્રમાણે 
પણુ ખોછુ' પાણી રૈડીને જ૩ વગર પકાવવુ. પછી પાશેર કાંદાને છેલી 
ખઆરીક ભુકા જેવા કાપી તદન કલઈભરેલી તપેલીમાં એક પાશેર થીમાં 
લાલ તળી તેમાં મુડીના મોાસ્તના રૉધૈલા કટકાને ત્રેવી વગર ભેળી ઉતારીને 
પછી તેમાં સેજુ' કઠણ દહી મે 3૨ મેળવવુ ગ્મને ખે ઝુડી કોથમીરનાં 
પાદડાં તથા મોઢાં લીલાં મર્યાં બેથી ત્રણુને ધોઇને ખાશીંક કાપી તે, 
દણેલી હળદ તથા મરી ૬૨ક સપાટ ભરેલી એક ચમચી તથા ગરમ 
મસાજ્ઞાો ઉપસેલી ભરેલી એક અયમચી નતાપ્પી યમચે મેળવીને ચુણે મુકવુ 
અને તેમાં કકર્‌। પડવા માઉ ઉતારી લઈ બીજે ચુલે મુકી હેડે ધોડા 
અને ઢાંકણુપર્‌ વધારે ઇંગાર રાખી સ્ખદરનું પાણી ખળેને ઉતારવું, 
મલાઈમાં મુડી ખનાવવી હોયતો ઉપર મુજખ મુડીને ખારી પકાવીયા 
પછી કાંદા તળીને તેમાં માસ ભેળી તેની ઉપર સવા શર? તાઈ મલાઈ 
પાંથરીને તેતી ઉપર ગરમ મસાલો ઉપર જેટલે ભભરાવીને ગમેજ રીતે 
ઇેંગાર્‌ે રખી સુકુ થાયને ઉતારવું. 


મુડી મસાલાના. 


મુડીનું ગોસ્ત મસાલાતું પકાવવુ હોયતો ત્રણુ ઝુડી કોથમીરનાં 
ષપાદડાં તથા મોટાં લીલાં ખે મરચાંને ધોઇને ખારીક કાપી અથવા જાદુ 
છુંદીને ખે તથા દેલી હળદ તથા મરી ૬૨ૈક સપાટ ભરેલી એક ત્રમચીને 


વોવોધ વાતો? લ્૦્પ૫ 


ઉપર્‌ મુડી ખારીમાં લખ્યા સુજખનેો કાંદો તળી ખાદુ લસણુ વધારીયા 
પછી તેમાં જરા ભુ' ને પછી સાફ કરીને ખાર્ફેલી સુડીનાં ત્રોસ્તના કટકા 
તથા પાણી નાખીને જરા ગ્રેવી સાથતું પકાવવું. 


મુર્ખ્ખાના કટકાના એચાર. 


કેનીના સુરખ્ખાતા શીરા વગરના ત્યમથા કટકા રતલ ૧, સોજો 
ગાળ મૈર ૦11, દલેલી સો।છ રાઈ નવટાંક, સુકાં મરમાં તોળા ૨।, નતીમક 
તાળા ૨, ખાગ્ષુ' છર્‌'; ધાંણા તથા લસણુ ૬રક તોળો 11, ્ાપાં કાળાં 
મરી; લવ'ગ; તજ તથા એળચીના દાંણા ૬૨ક તોળા મા।, ધણે। સેનને 
૪૪લદ સરકે પાઈટ ૬. 


ગાાખે વીવીધ વાંનીમાં મુરખ્ખો કાચી કેરી ચીર અથવા 
ફાડયાંનેો છાપેલોછે તેમાં કેનીના નકી ગરનાં ફાડચાંને લખેલેષે તે 
પ્રમાણે કેરીનાં ફ્રાડયાંને કાપ્યા પછી તે ગ્મકેક ફાડચયાંના આડા બખે 
કટકા કાપવા, પણુ તેમાં લખેલે હીસામે દોઢ 3ર પ્ાંડ લેવી નહી પણુ 
એરે એક શર ક્ટકાખે ખએેક શેરને હીસામે સોજી શાકરીયા ખાંડ લઈ 
તેમાંજ લખેલી રીતે ગમે કટકાને મુરેખ્મેો। બતાવ્યા પછી શીરામાંયી 
અ્મમથા જ ખધા કટકા કાઢી લઇને ઉપણે હીસામે તોળીને એક રતલ લેવા. 
લસણુને છેલી સોજી પીતળની ખલમાં ખોખખર્‌' કરવું. મરીને સેજ 
ખો'ખરાં કરવાં. તજ, લવ'ગ, જીરૂ, ધાંછા તથા એળચીના દાંણાને જુદુ 
જુદુ નદુ' છુ'દવું. માળનેઃ ભુકો કરી ગ્ય દરનો ખંધા ક્યરે કાઢીને 
સોજો કરવો।. મરેયાંને નુછી ડીચકાં કાઢી નાખી «રા સરકામાં ખારીક 
પીક્વાં. પછી ખાકી રહેલા બધા સરકાને કલઇભરે્‌ેલો સે।જ તપેલીમાં 
ગાળી ચુછે ઉંધાડુ' યુઝ કકરે। પડવા માડેને તુર્ત ઉતારી તદન થો 
થાયને ૨૪માં જરા નામીને ખ્્ુખતરેહુ ચઢાવ્યા પછી માહે મોળ તથા 
નીમક ભેળી ખીજો જરા સરકો રેડીને મરચાં તથા ખીજ ખવધે મસાળણે 
અરાખર મેળવા ખાદ ખાકી રહેલો ખધો સરકો ભેળી મુર“્બાના કટકા 
ચેળવીને શો! ખરણીમાં ભળી ઢાંકણુ ઢાંકી ઉપર કપડું ખાંધી બે ચાર 
દાહડે સુરખ્મો। ભાગે નહી તેમ તળે ઉપર કરવાં. પદર વીસ દીવસ પછી 
મગાર્‌ વાપરવાં. કેરીનો જીને સુરખ્મો ખાધામાં મ્યાવતો નહી હોયતો 
તેનાં પણુ ઉપલીજ રીતે મચારે બનાવવાં. 

પહ 


હૃલ૬ વોવીધ' વાનો. 


મુર્ખ્બાની સળીની ચટણી. 


કેરીની સળીના સુરખ્ખાની શીરાંમાંથી કાઢેલી *્યમમધી ૪ સળો 
રતલ ૨, શેને જલદ સરકે પાઇંટ ૨, સેજ ખાંડ શૈર મા, કીસમીસ 
દરાપ્ય તોળા પ, બઆદુ તથા લસણુ દરેક તોળા ૩, સુકાં મરચાં તોળા ૨॥, 
તીમક તાળા ૨, એેળચીના દાણા; તજ તથા લવગ ૬૨૬ તોળે। ૦1. 

ગાચ્મે વીવીધ વાંતીમાં સુરખ્બે। કાચી કેરીનો સળીનેો છાપેપાછે 
તેવોજ પણુ ખએેક શર સળીએ એક શેરને હીસામે ખાંડ નાખી ખાળેલી 
"ખાંડનો રગ ભેળીને તેજ રીતે મુરખ્ખો। ખનાવી ખધેઃ શીર્‌। કાઢી 
નાખીને શ્ધમધીન૪ સળી ઉપર લખેસે હીસાખે એક રતલ લેવી. એળચી, 
લવગ તથા તજને જદુ' છુંદવું, ગ્યાદુ લસણુને છેલી ધણે। ખારક 
દેસે। કાપી જરા સરકાધી ધોવે. મરચાંનાં ડીચકાં કાઢી ધોતાં કપડાંથી 
નુછીને સાફ કરી જરા સરકો નાખી સેજ્ન પાતા ઉપર ખારીક પીસ્વાં* 
દરાખને સોછ કરી ન૪રા સરકાથી ધોઈ ખાખી રાખ્વી અને ગને 
સે।છ પીતળની ખલમાં ઝરા ખોખખરી કરવી. પછી ખધા સરકામાં ખાંડ 
પીગળાવી તદનજ કલપભરૈલી તપેલીમાં ધોતાં કષડાંધી ગાળી માહે 
તીમક તથા ખાદ લસણુને। રેસે। નાખી ધીમે ખળતે ઉઘાડું મુકવું *્મને 
મજાહનેો ધાડા જેવો શીર્‌। થાયને ઉતારી થ'ડુ' પડેને મરચાં તથા 
મસાલો ખરાખર બેળના પછી મસુરખ્બાની સળી ભેળી પોહોળાં મોઢાંની 
સાફ ખાટલીમાં ભરી ચપટ ખચ મારીડલાખધી પેક ફરવી, 


મુરખ્ખો અનેનાસનેો. 


કુમળાં નહી પણુ પાકટ પાકાં કઠણુ મોટાં અનેતાસતી આડી સવા 
ઇચ જદી સરખી મોળ કાતશ્‌ાએ। કાપી તેની છાલ ખરાબર છેલીને 
મ્માંપ્વ કાપી કાઢીને પછી પેંતનાણટે વડે વચમાંનો ડાંડો કોતરીને કાઢી 
નાખી વચમાં ગાળા કરવા અને કાતરીખએો ભાગે નણી તેમ સ'ભાળધી 
તેને કાંટા વડે ઉંડા નને પાશે પારી ખધી તરડ ચો।બા દેવા. સારખાદ એએ 
કાતરી ને તોળી ચાર શેર થાયતો સે।છ છ શર ખાંડને કલઇભરેલી 
તપેલીમાં નાખ્યી તેમાં ધોઇને સે।ઈજ' કીધેલાં એક તાજળ' ૪ંડાંને કોટળાં 
સાથેજ ભચડીને ખરાખર બેળવી તેમાં પાંચ શેર પાણી રેડી ખળતે 
મુકવું અને ત્રણુ જોશ ખાવેને ઉતારી ઢાંકણું ઢાંકી જરા વારે ઉપર મેલ 


જીવોધ વાની, ટ6છ 


ભાવે તેને ચઆઆંધરાંની થમચે કાઢી, તાખીને પછી ભીતવીને નીચવેલાં 
મલમલતાં કપડાંથી ગાળી તપૅલી પાછી સાફ કરીને તેમાં શીર્‌। રેડી 
ચુલે સુજી ખએેક નેશ સ્યાપીને તેમાં નનનેનાસની કાતરીખો સુકવી. પાછે। 
મેક જોશ આવેતે ધીમી ગ્માંચે તપેલું ઉંધાડું' માપ્પી વારવાર કાતરીઓને 
ફેરા કરવી ગ્મને શીરે। સેજ ધાડો થાયને ઉતારવું. શીરે। ધણુ। ધાડો 
ટાઇટ કરવે। નહી. ખીજ કાંઇ ઉપ્યોગ માટે અથવા પૂડી'ગમાં નાપખ્ખવા 
સારૂં મુર્ખ્બે। કરવો! હોયતો! ગ્મનેનાસને છેલી :માખું'જ રાખી ભ્ાંખ 
કહીને પછી કેરીની નાતી ચીરના જેટલા કકડા કાપી વચમાંને। ડાંડે 
કાહી નાખી ચોખા દને તોળવું સ્મને સમે એક શેરે પોણેિ। શેરને હીસામે 
ખાંડ લઇ સુરખ્બો। બનાવવાની નીંતમાં લખ્યા મુજબ એને સુરખ્મે 
ખનાવવે।. ઉપલો બે મુરખ્મે। લાલ કરવે। હોયતો રંગ ખાળેલી પાંડને। 
છાપેલોછે તે થોડો બનાવીને શીરે। ગાળીયા પછી તેમાં નમે ર્‌ ગ ખેકદમ 
નહી પણુ ઘોડો થોડે! નાખીને ભળી શીર્‌। જરા ષેરા લાલ રગને। કરવે।. 


મુરખ્બો આદુને. 


ખીલકુલ સાખા વગરનું સારી જાનનું સોજી પાકટ સુકાયલું નહી 
પણુ રસદા2 મેદા શ્ઞાદુ ચાર શેર લઇ તેના ખઆખાજ કકડા રાખી છરીથી 
ખો'ખવીને ખધી છાલ ખરાખર કાઢવી અને ધણું જડુ' દલદાર સ્માદુ 
હોયતો! વચમાંથી ચીરીને ખે ફાડયાં કાપવાં, પણુ સાધારલું જાદાપતું 
હોયતો ચીરવુ' નહી. યારખાદ ગક શોડઠી ખરેણીમાં ચાર શર થ'ડાં 
પાણીમાં બે તાળા નીમક્ઠ પીગળાવી તેમાં ગ્યાદુને ચોવીસ કલાક ભીનવી 
રપખ્ષવું, પછી ખીજે દીને ચાર શેરે ખાટી છાસમાં ખે તોળા નીમક 
પીગળાવી સખાદુને ધોઇને તેમાં ખીજે એક દાહડો ભીનવી રાખવું, પણુ 
છાસ નહી હોયતો પેહલે દાહડે ભીનવ્યું હવું તેમ નીમકતનાં પાણીમાં 
ભીનવી રાખવુ. તે પછી તીજે દીને સોજી' ધોઈ સેજ થ'ડાં પાણીમાં 
હુઢીયી ત્રણુ કલાક ભીનવી રાખવુ, પણું તે અરસામાં થોડે થોડે વપ્ખને 
પાણી ખદલ્યા કરવું, તેથી ખારાસ નીકળી જચૈ. પછી તદન ક્લઇભર્‌લી 
તપેલીમાં છ શૈર્‌ થ'ડું' પાણી નામી તેમાં શ્યડધો તાળો સોદા ખાઇકાર્ષ 
ભેળી માહે ખાદુ નાપ્મી ઢાંકીને ઇંગારૈ મુકવું અને મ્માદુમાં ખાવાને 
કાંટો ભોકાય તેટલું નરમ થાયને ઉતારવું, દુ તદન પોચુ' થઇને તેની 
ઉપરની પાપડી નીકળે તેટલું ખધુ' નરમ કરવુ' નહી. પછી ઉતારીને 


લ્૦્૮ વીવોષ વાની, 


આદુને થ'ડાં પાણીમાં નાખી થ'ડુ' થાયને ખાવાના કાંઢાથી ખધી બે।રડુપર 
ષણુ। અધાગ્યય ઉંડા ચોખા ૬૪ને પાછું સોન્ન થ'ડાં પાણીમાં નાખવું. 
ચારખાદ સુરખ્મો। ખનાવવાતી ગીતમાં લપ્યા પ્રમાણે તદન સોજી પેહલાં 
નબરની દસ સૈર ખાંડને પડું' તાપપીને તદતજ પતળો શીરે। ખતાવી 
તેમાંજ લખ્યા પ્નુજબ ખાળેલી ખાંડનો રગ કરીને શીરામાં તે જરા 
ભેળીને શીરે દીકા લાલ રગનો કરવો ગને થ્માદુને નીચવીને માહે 
નાખી તપેલીને ઉંધાડી રાખી ખળતે બે જેશુ *યાપીને પછી ગામડી 
કોલસાને ઇંગારે રાખી અવાર નવાર ભાદુને ર્ેરવ્યા કરવું શને શીરે 
ધણુ। ષાડે। થાયને માહે કકડવુ' પાણી થોડું રેડી શીરાને પાછે જરા 
પતળો કરવો સ્‍્મને વળી પાછે। શીર્‌। ષાડો થવા ભાવે તેટલાં સુરખ્બોા 
ખરાખર લાલ થયે। નહી હોયતો પાછે। ધાડો થાયને ફરી એકવાર એ 
મુજખ કકડવુ' પાણી રેડવું નમને સુરખ્મો। જુગાણને ખીગડે નણી તેવા 
પાણીના ભાગ વગરનો ચીકાસદાર પણુ છેક શાકર અ'ધાય નહી તૈવોા 
ધાડા શીરાને। યાયને તપેલાંમાંથી તણુ ભાગ જેટલા શીરે। કાઢી નાખી 
ચોથા ભાગ જેટલે! માહે રેહુવા ૬૪ ઇંગારે રાખી ડાજે નહી તેતી સ'ભાળ 
માખી ગ્મવારે નવાર કકડા ફેરવ્યા કરવા શ્યને શકર બ'ધાય તેટલે! ધટ 
શૈીર્‌। થાયને સેજ ઇંગારપર રાખી સુર્ખ્ખાનતા બઅકેક કકડાને મ્માંધરાંની 
શપમચધી ઉં યકી શીર્‌। નીપારી કાઢીને ખુનચામાં છુટા છુટા સુકી થોડીવારે 
ઉપાડી ફેરવવા મ્મને તદન સુકાપ્તે થ'ડો થાયને ભરવો, પણુ શીરાને 
સુરખ્બો। કરવો હોયતો ઉપર સુજખ શીરામાંથી કઢકા કાઢી તે સુકા થાય 
પછી પેલા ત્રણુ ભામ “જુદો કાઢી રાખેલા શીરામાં તાખી તદન યો 
થાયને શીર સાથેજ ભરવો. એ સુર ખ્બો। મશહના ચીનાઇ જેવા થાયછે. 
વધારે સારે! મુરખ્બો। કરવો હોયતો પાંડને બદલે ચીનાઇ શાકર શેવી, 
શેદા ત્માદુ લખ્યુંછે તેને કોઇ લેઇક સુકી સુ'ઠ સમજને તે શેયછે ત્ષને 
પછી માલ ખીગડેછે માટે તેવી જુલ કરવી, આદુ સાખા વગરનું સોનું 
હોય તેને મદા ખાદુ કહેઝે. 


મુરબ્બો આંમરાને. 
સોજા ખોટા બેક પર આમાંમરાને સાજન ધોઇને સુઇયાં ભથવા 
ખાવાના કાંટાવડે હુટા છુટા ચોખા રેવા અને સવા પર સછી પ્યાોંડ લઇ 
સુરખ્મો ખતાવવાની રીતમાં લષખ્યા સુજખ એનો મુરગ્બો ખનાવવો. 


વોવીધ વાનો? લ્લે 
મુરખ્બો ઉનાફને, 


સેજ મોટાં ઉતાફ તથા સે।% ખાંડ ૬૨% રર ૨. 

ઉનાફમાં રેતી વળમેલી હોયછે તેથી ખરાખર ધોઇને તે કાઢી 
નાખી સોજા કરી ખાવાના કાંટાધી છુટા છુટા ચોખા દેવા. પછી શીરે્‌। 
ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ઇડું નાખીને ખાંડને પતળો શીર્‌ 
કરી તેમાં ઉનાફ નાખી ખળતે ઉંધાડ મુકવું નમને શ્યડધોા શીરે! ખળેને 
ઈંગારે રાખી મુર્ખ્મો બનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજબ તદન સુકે 
ખનાવી ઉનાફ ભાગી જાયછે માટે સ ભાળથી કાઢીને વખાતો મુકી તદન 
થ ડો થાયને ભરવો. 


મુર્ખ્બો અ'જીરનેો. 


મોઢાં સોજા નવાં સુકાં અ'છર એક શેરને સોજા ધોઇ ખાવાના 
કાંટાથી છુટા છુટયા ચો।બા દેવા ગ્મને શીય્‌। ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ એક 3ર સોઈ ખાંડને સેજ ચાસવાળો શીરા કરી તેમાં અ'92 
નાખી ધીમી શમાંચે ઉંધાડું રાખી સ્મડધોા શીર્‌। ખળેને ઇંગારે મુકી 
મુર્ખ્મો। ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ તેયાર કરવો. તાન અ'9રને 
ખનાવવે! હોયતો ધણાં મોઢાં ખરાખર તેયાર થયલાં પણુ તદન કડણુ 
*'$૭2ને છોલી કાંટાથી છુટા છુટા ચોાબા ૬૪ એ એક શર અજર 
મેમેક રેર શે।છ ખાંડ લણ તેનો જરા ટાઇટ શીર્‌। કરી તેમાં અ ૬ર 
નાખી ઈંગાર્‌ ઉંષાડું રાખી ગ્ય છર ભાગે નહી તેમ અવાર નવાર ફેરવી 
શીરા સાથનો મસુરખ્મો બનાવવો. 


મુરખ્બોઓઔઓરેજને, 


કલકતાથી ધાકાનાં ઔઓરે'જ મમાવેતો શ્યહી *આવી શકેછે. તેની 
જાંની મોસમ સ્મકટોઅરથી શુર્‌ થઇ કોઇ વખત તો ડ્ેખુ બારીની સ્ખાખેરી 
સુધી પણુ મળી શકેછે *્યને યાંનાં એરે જને સુરખ્મો વધારે સારે 
થાયછે. પણુ તે નહી હોયતો પછી પ 'યગનીનાં યા ખીજ ગામનાં ઓરે જ 
પણુ અતર આવેછે તે ળેવાં. એમે કોણ્પણુ સુલુકનાં એરે જ હોય તેની 
ઉપરની છાલને જુથી છરીથી ધસીને મજાહનાં સફાઇદાર લીસાં કરવાં 
*ાઘવા છે!ણેલાં માલુમ તહી પડે તેમ ચાલતી છરીએ કાગજ જેવી પતળી 


€૧૦ વીવીધ વાંનો? 


છાલ છેલલી. પછી એક રૈર થ ડાં પાણીમાં પોણી! તોળાને હીસાખે 
નીમક પીગળાવી બીરેજ હોય તે ખધાં ડમે તેટલું એ રીતે નીમકનું 
પાણી કરી સોજા માઠીનાં યા તદન કલઈસરેલાં વાસણુમાં ચુલે મુકી 
બેક નેશ ચમવે ગ્મને અર્‌'જની છાલ ઉપરથી ધણી સેજ નરમ લામેને 
ઉતારવુ' મને માહેથી ઓરે'જને કાઢી તે ડમે તેટલી અડધી છાસ ગ્મને 
મ્મડધુ થ'ડું પાણી ભેળી તેની સાથે લખેો।ટેલી ખરણીમાં ભરવુ', પછી 
ખીજે દીને કાઢી ડીચકાં આગલથી ખે ઇંચના વ્યાસના સરખા ગોળ 
કકડા પંત નાઇફથી કાપી કાઢવા તયને ઓરે'જની છાલ ગ'દરથી ચુ'થાય 
નહી તેમજ કાપેલો ગાળો ચીરાય નહી તેમ સ'ભાળથી મ્માંગળીવડે તેની 
અદદરનો ગ?, રસ તથા ખીયાં કાઢી નાખીને પછી ખધી ત્યમથી છાસમાં 
ખીજે મેક દાહડો ભીતવી ૨1ખવાં. જેમ રેહુતાં ઔરૈ'જ નરમ થયલાં 
નહી હોયતો! પછી જ્યાં સુધી કઠણુજ રૈહુ યાં સુધી છાસમાં વધુ વખત 
૨1"ખવાં, પણુ નરમ થવા દેવાં નહી. તે પછી પાણીથી સોજા ધોઇ ધોતાં 
નરમ કપડાંથી નુછી કોરડાં કરી છાલકા માટઢા કલઇભરેલા પાઠીયા ગ્યથવા 
કલઈભયે્‌લી કથરેાટમાં ઇંગારે મુકી ડાજે નહી તેમ સ'ભાળથી માહેનેા 
પાણીનો ભાગ ખાળીને તદન સુકાં કરવાં અથવા ત્રણન્યાર કલાક તડકે 
સુકવવાં. જેમ કીધાથી સુરખ્બે। ખીગડશે નહી. ખીજ રતે કરવા માટે 
ઉપર શુજખ ઔઓરે'જને લીસાં કીધા પછી એનરીતે ડીચકાં ન્નાગલથી 
ત્રોળ કકડો કાપી કાઢયાખાદ ચુ ચાય નહી તેમ આંગળીવડે શ્મ'દરથી 
કોતરીને ગર કાઢી નાખખવે।, પછી એક શૈર પાણીમાં ૦। તોળાને હીસાખે 
નીમકનું પાણી કરી તેમાં ઉપર પ્રમાણે બરણીમાં બેક દીવસ રાખ્યાખાદ 
ખીજે દીને એ પાણી કાઢી નાખી એવાં ખીજ નવાં તીમકનાં પાણીમાં 
નરમ નહી થાય લાં સુધી ખીજે શ્મેક દીવસ યા વધુ વખત રાખ્યા પછી 
સ'ભાળથી સોજા ધોઇ ઉપર સુજખ ચુલે યા તડકે તદન સુકાં કીધા ખાદ 
ખધા ઉપરના કાપેલા મોળ કટકા તથા કોતરેલાં ખઔરે'જને તેળવાં ને 
તે ચાર 9ર થાયતે। ધણી સે।% પેહલાં ન'બ?ની શાકરીયા "માંડ બાર 
શૈરમાં કોટળાં સુધાં ખેક તાજી "ડું ભયડીને મેળવીને તેમાં દસ શેર 
પાણી રેડી ખાંડ પીગળાવીને ચુલે બળને મુકી તણું ચાર નેથુ ભાપી 
ઉતારીને ઢાંકવું ને ધોડેવારે ઉપર મેલને! પોપડો ત્માવે તેને શ્માંધરાંની 
મમચે કાઢયા પછી ભીનાં કપડાંધી શીરાને ગાળવે। તમને ખધાં બઔરે'જ 
મ્‌કેકતી પાચ પાશે મ્રોઠવીને સુકાય તેટલાંજ કાટાં એક તદન કલસભયેલાં 


વોવીધ વાંની? હ્૧્જૃ 


છાલકાં તપેલાંમાં ઓરે'જનેો કાપેલો ભાગ ઉપર અવે શ્યને તળીયાં હેઠે 
રેહ તેમ યુકીને ગાળેલા શીર। તેમાં અડધો રેડી એક સશ ગ્યાપ્યા પછી 
ધીમી મ્માંચે ઉંધાડું તપેલું મુક્વુ' અને પેલા જુદા રાખેલા શ્મડધા 
શીરાને સેજ ઇંગારે ગરમ રાખી તપેલાંમાંનો શીરે। જેમ ખળતો જય 
તેમ એમે શીરામાંથી ઉમેયો કરી ઔરે'જને શીરામાં ડુખતાંજ રા"ખવાં. 
મુર્બ્મો તૈયાર થવા આવેને ઇંગારે રાખી ખરે'જ ભાગે નછી તેમ 
સભાળથી ફેરવવાં ભને મુરખ્ખામાં પાણીનો ભાગ રહ નહી અને 
ખરાખર તેયાર થઇ શીર્‌। બાડો થાયને શ્મ“૬ર જે મોટાં આઓરે'જ હોય તે 
તથા તેની ઉપરના કાપેલા કટકાને જુદા ગપ્યવા તમને ખાકીનાં આર 'જની 
અધી ગ્મડધી ઇંચ પોહેળી લાંખી ચીપ કાપી મોટાં આમ જના ગાળામાં 
ભરીને પેલા કાપેલા કટકા દરેકની ઉપર મુકી તે નીકળી નહી જાય માઝે 
ખાંબ્ુની યા નવા ખુતારાની સળીના ખખે કટકાને ઔરે'જની ઉપર 
ચોકડીની કાંતી ખોસીને પછી થ'ડા થયલા શીમામાં મુકવાં. ધાકાના 
આરે જનો ચુરખ્બે। ધણી તજવીજથી ખનાવ્યે! હોયતો યાંથી વેછે 
તેવા ષેરા પીળા રંગને સ્‍મને સ્વાદ તેમજ દેપ્ખાવમાં પણુ તેવા જ 
લામેછે. એ સુરખ્બો સુકો કરવો હોયતો તૈયાર થવા ગ્યાવેને માહેથી 
ખે ભાગ જેટલો શીરે! કાઢી લેવો અને ખક ભાગ જેટલા શીરાને 
તપેલાંમાં રાપ્પી વારેવારે ફેરવી આરે. જ લાલ નહી થાય તેમ સ'ભાળથી 
શીરે। સુકવી "ખાંડ ખ'ધાય તેટલો! ખધેા શીરૈ। થાયને સેજ ઇંગારે રખી 
કેક આરે જને કાઢી છઢાં છૂટાં ખતચામાં યા ડ્લૅત દીશમાં સુકી 
સુકાયને ઉપર સુજખ કાપીને માહે ચીપ ભરીને આખાં ઔરે'જ કરવાં. 
કેક યા પુડી'ગમાં નાખવા માટે એ મુરખ્મો ખતાવી રાખપવા હોયતો 
ઉપર સુજખ ઔઓરે'જને ખાષીને તેયાર કીધા પછી તેના ત્માડા બે કકડા 
કાપી માહેની પતળી થામડી સાથેજ ખધું ઉપલી રીતે કાઢીને 'કોડીયાં 
જેવાં કરી ચુલે યા તડકે સુકવીને તદન કેોરડાં સુકાં કરી ચે મુરખ્મોા 
લાલ ખનાવવાને। હોયછે માટે મ્યાત્મે ચોપડીમાં સુર્ખ્મે। કાચી કેરીને] 
ચીર સ્મથવા ફાડમાંને છાપેલોછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણ ખાળેલી પાંડનેો 
રગ એનો થીરે। તૈયાર જીધા પછી તેમાં જરા નાખીને શીરે! ષણા 
દ્રીકા લાલ ૨ ગને। કરીને પછી માહે એરે'જનાં દોડીયાં નાખીને ઉપર 
જુજબ એને સુકો સુરખ્મો ખનાવવો, પણુ એ ઓરે'જનાં કોડીયાં ચાર 
રર થાયતો ભાડ શર ખાંડનેોજ શીરે કરવો, 


હે૧૨ વીવીધ વાંનો. 
મુરખ્બો કાચી કેરીનો ખ મણેલે . 


સાખા વગરની પટેલ અથવા રસની તાછ રસદાર કાચી કેરી 
થવા હાજુસ યા પાયરીની કાચી કેરીને ખરાબર છેલલી બધે। લીલો ભાષ 
કાઢ્યા પછી ખમણેલી પર ૪, સોજી શાકરીયા ખાંડ પ2 ૪, તાજુ 
ઇડ રે, જદા છુંદેલા એેળચીના દાંણા તોળોા ના. 


શે માસમાં આવતી કેરીમાં ખટાસ વધારે હોયછે પણુ જુનમાં 
વરસાદ પડયા પછી ઉતાવેલી કેરી રાવે તેમાં ખટાસ ખોછે હોયછે, 
માટે મે સુજખની ખટાસવાળી કેરી ખખમણુલી હોયતો તેને કોડીનાં યા 
તદન કલખ્ઠવાળાં વાસણુમાં થ ડાં પાણીમાં ભીનવવી ગ્મને સુરખ્મેો। જરા 
""ષટઢાસપર્‌ પસ'૬ હોયતો હુહી કલાક ખને ખટાસ પસ'દ નણી હોયતો 
સાડા ત્રણુ કલાક રા'ખવી. પણુ જાન માસની એ છા ખટાસવાળી કેરી 
હોયતો તેને દોઢથી બે કલાક ભીતવી રાખ્વી, પછી કલપ ભડેલાં બોયાંમાં 
નાખ્વી ભને તેમાંનુ બધું પાણી ગળી “જય પછી તેની ઉપર ખીળુ 
સોજુ યડું પાણી એકજ વખત રેડવુ', પણુ કેરીને સેજખી વખત 
દાખવી યા ચોળવી નહી, એમજ વોાવાશે, પછી બધુ પાણી નીકળી જવા 
દેવું. ત્યારખાદ હેઠે સુરખ્મે। કાચી કેરીને ચીર મ્યથવા ફાડચાંનેછે તેમાં 
લખ્યા સુખ ઉપસેલા ભરેલા નાના ત્રણુ ચમચા ખાંડને ખાળીને તેને। 
રગ કરવો અને ઉંડાંને ધોઈ તપેલાંમાં ખાંડ નાપ્મી તેમાં કોટળાં સુધાંજ 
ભચડીને અરાખર સેળવીને માહે બે શેર પાણી રેડી ચુધે ખળતે મુકવું 
ને કકર પડી મેલ ખંધા છુટો પડી શીર। નીતર્‌। થાયને ઉતાની 
જરવારે ગ્માંધરાંતી ચમચયી ખધે મેલ કાઢયા પછી તદન કલસ્ભરેલા 
પાટીયાની ઉપર ભીનવીને નીચવેલુ કપડુ છળીની કાની દોરીથી ખાંધીને 
તેમાં શીર્‌। ગાળી પાછું ચુલે મુકવુ ગ્યને શીરે ચીકાસવાળા યાયને 
ઉતારી ખાળેલી ખાંડનો રગ ખપતેો ખપષતેો માહે નાખીને ધણા ઘેરા 
લાલ ૨ર'ગનેો શીરે! કરી માહે ખમણેલી કેરી ભેળીને ધીમે બળતે ઉંધાડુ' 
તપલ્યું સુકવુ' *્મને શ્યડષે। શીર્‌। ખબળેને પુરતા ઇંગાર ઉપર રાખી શ્યવાર્‌ 
નવાર માણે ચમચ ફેરવ્યા કરી શીર્‌। ખળીને મુરખ્મે। નમના જેવો! ધઢ 
થાયને ઉતારી ઉપર ખેળચી ભભરાવવી. ને ચુરખ્મો। વધારે મીઠા 
પસ'દ હોયતો અડધા શર ખાંડ વધારે નાખ્વી. શીરે। ખળવા આવે 
તોય સુરબ્મો! ખરાખર લાલ થયો નહી હોયતો ખીજે ધટે તેટલે 


વીવીધ વાની? દ્૧૩ 


ખાળેલી ખાંડને ૨'ગ માહે ભળીને મનહને લાલ ર'ગને। કરવા. એમે 
મુરખ્બો મજહને। પોચો। થાયછે. પણુ ને વવરે। બનાવવો હોયતે। ઉપરે 
લખેલી કોઇપણુ ખેકન્નતની ધણીજ સૈજ પાકપર હેલી કેરીને ખમણી 
ઉપલાંજ વજને લઇ સેજ યથ ડાં પાણીમાં ત્રણુ કલાક ભીનવી રાખ્યા 
પછી જાદાં કપડાંમાં તાખી નીચવીને ખધું પાણી કાઢી નાખ્યા ખદ 
સાડાચાર શૈર ખાંડને ખન રીતે પણુ પતળા શીર્‌। કરવો, પણુ એખેમાં 
આળેલી ખાંડને રગ મુદલ નાખ્વો નહી અને શીરાને પોહેળા પાઠીયામાં 
ગાળી તેમાં તીચવેલી કેરી ભેળીને પેહણેથી ધીમે ખળતે ઉંધાડું મેલી ગ્યડધે। 
૨૨ ખળેને ઇંગારે રાખી હાથ રાખ્યા વગર ચમચે ફેરવ ફેરવ કરવુ” ગ્મને 
મુરખ્ભે। સુકો વવશે થાયને ઉતારવો. એ સુરખ્મો। પીળા રગનો થાયછે. 
પટેલની યા રૂસની સુરખ્ખાની કેરી ધણુા। દાહડાની ઝાડપરથી ઉતારેલી 
ચીમડાયલી છાલવાળી નમને અદરને ગર રસ વગરને। હોય ગશ્મને 
ખમણુતાં માહૈયી પાણી નીકળે નહી તેવી સુકી કેરીનો યુરખ્મો। સાર્‌ 
થતો નથી. ઉપલા સામાનને તેયાર મુરખ્મો। છ શેરતી સેન્ટ ઉપર યે. 


મુર્ખ્ખો કાચી કેરીનો ચૌર અથવા કાડચાને।. 


પટેલની કે4ી ઉપરથી સફાપદારે રેહતી નથી પણુ ગાંઠ ગડખા જેવી 
મને લ'ખાચી હોયછે ગ્મને રૂસની કેરી માળ શ્મને સફાપદાર હોયછે તે 
મેમાંની બએેકજાતની પાકટ પણુ સ્મ દરથી સફેદ નીકળે તેવી ધણી મોઠી 
દલદાર ઝીણાં મોટળાંની પણુ સુકા ગરની નહી પણુ મજહની રસદાર 
હોય તેવી સુરબ્ખાની પચીસ કેરીને ડીચકાં ખ્યાગલયી સુરાથી ઉભી મે 
ફાડમથાંમાં કાપવી અથવા ગ્યકેક કેરીની ઉભી ચાર ચારે ચીર કાપવી ગ્મને 
તેની *મ'૬રની નેોટળી કાઢી ના"ખ્વી. પણુ કોટળાં વગરની શ્યમથી કેરીના 
નકી ગરનો. જ સુરખ્બે। કરવો। હોયતો કેરીની બેઉ બે।રદુપરયી સરપાં 
મોટાં મે ફાડયાં કાપી લેવાં. પછી ઉપલી ત્રણુમાંતી જેખી રતે કેરી 
કાપેલી હોય તેની ખધી છાલને ખરાખર જદી છે।લવી શ્મને તે પછી પણુ 
સેજ લીણેો ભાગ રહેલે! હોયતો તેને બરાખર કાઢી નાખીને પછી રૈપાંના 
યા ખીજ સે।છ ધાતુના ખાવાના કોંટઢાવડે કેરીને ખધી બે।રદુ ઉપર તમને 
છેક હેડે કોાટળાને લાખે તેમ ઉંડા ચોખા દેવા, પણુ કાંઢાતા દાંતા હોય 
તેટલાજ છટા ખધા ચોખા સરખા પાશે પ5 રેવા, તદનજ ગમકેકની 
અ'૬ર્‌ અથવા ગ્યથડેલા મારવા નહી, તેથી ફેરી ચુ થાળને ભાગી જરે. 


€૧૪ વોવીધ વાની? 


પછી એમ કેરીને તોળી વીસ શર થાયતો પાંત સાધે ખાવાને! સુકો કળી 
ચુને। એક પાશેર લઈ તેમાં થ'ડુ' પાણી એક શેર રેડવું, પણુ ચુને 
પાણીમાં પડતાં ખીલેષે સ્મને કકડી નતયછે માટે માહે હાથ નાખ્વો નણી, 
ય ડો થાયને પાણીમાં મેળવી થોડેવાર્‌ે ચુને હેઠે ઠરી જપ ઉપર નીવતરૂં 
પાણી આવે તેને કાઢી લેવું યને એ કેરી ડમે તેટલાં થ'ડાં પાણીમાં એ 
સુનાનું પાણી ભેળીને લખોટેલી ખોટી બરણીમાં રૈડવું ગ્યને ખરણી નણી 
હોયતો પછી ત૬ન- કલઈભરેલાં સોઢાં ઉંડાં તપેલાંમાં ધોઈને સેજ 
જીધેલાં કેળનાં પાદડાં હેઠે તેમજ બે।ર૬પર ડ્રેતાં મુકીને તેમાં એએ પાણી 
રેડીને માહે કેરી નાખ્વી ગ્મને તપેલું હોયતો ઉપર પણુ પાદડી મુકીને 
હાંકવુ' ગ્મને ખરણીને એમજ ઢાંકણું ઢાંકવું. તે પછી ચોવીસ કલાક થાયને 
કહીને થ ડાં પાણીયી કેરીને સો? ધે!ઇ ભામે યા ચુથાય નહી તેમ 
સ'ભાળયી ખેઉ હુથેલીવડે કેરીને દાખીને ખધુ પાણી નીચતી કાઢયા 
પછી તોળવી ભનને તે એક પર કેરીએ દોઢ શેરને હીસામે સે।% પેહલાં 
ન ખરની મોરીશ્યસ સર્ફેદ ખાંડ લેવી અને કેરીતી ચીર તયથવા ફ્ાડયાં 
્યકેકની ઉપરે પડે નહી પણુ ખધાં પાશે પાશે મુકાય દતેટલાં મોટાં એક 
તદન ક્લપ્ભરૈલાં છાલકાં પોહેળાં તપેલાંને સુરખ્મેો। ખનાવવા માટે 
તેયાર કરી રાપખ્પી તેની ઉપર ભીનવીને નીચવેલાં કપડાંને જોળીની કાંની 
રા4ીધી બાંધવું. ત્યારખાદ ખીજ સોજા તપેલાંમાં ખાંડ નાપ્પી તાજ 
ખે પડાંને ધોધને કોટળાં સુધાંન માહે ભયડીને ખરાખર મેળવી શીરે। 
ખનાવવાની ળીતમાં લખ્યા પ્રમાણે પણુ તેમાં લખ્યા કરતાં એોષ્ઠું પાણી 
જડી તેમાં ખધી ખાંડ બરાખર પીગળાવીને પછી શીકય્‌। ખનાવવા મુકવો 
અને તેમાંજ લખ્યા મુજખ થાયને ઉતારી જરાવારે ઉપરનો મેલનેા 
પોપડો માહે ભેળાય નહી તેમ સ ભાળથી ખલે। ગ્યાંધરાંતી ચમચે કાઢીને 
પછી પૈલાં મુરખ્લો બનાવવા માટે તેયાર ૪ીધેલાં તપેલાંમાં એળી ખાંધેલાં 
કપડાંમાંથી ગાળવા. કોઇ લોક મુરખ્મો લાલ કરવા માટે દરનો શીરા 
થોડા બળે પછી તેમાં થોડા તજના શોઢા કટકા નાખેછે ભને સુરખ્બે 
લાલ થાય પછી માહેથી તે કાઢી નાખેછે તમને કોઇકતો મુરખ્બે 
ખનાવવાતી રીતમાં લ"ખ્યા મુજબ શીરે ગાળીયા પછી ખભે ચોપડીમાં 
રગ ખાળેલી "ખાંડનો લખેલોછે તે ખનાવીને તેમાં બોડો ધોડેો કતી 
ભેળીને શીર્‌। ધણુ। પેરા લાલ ર ગને! કરીને પછી મુરખ્મે। ખનાવેછે. 


વોવીધ વાનો? ઉઉજ્પ 


ખે રીતે શીરૈ। ગાળીને તેયાર ઝીધા પછી મુરમ્બો। ખનાવવાની રીતમાંન 

લખ્યા સુજખ ભોંય ઉપર કહરેલનો ચુણ માડીને તેપર સુગ્ખ્મા 

ખનાવવાના શીરાનાં તપેલાંને મુકી હેઠે ખળવતું રાખ્વું અને શગ્ય૬ર બેલ 

આવે તેને કાઢયા કરી ચમટીમાં દાબતાં શીર્‌। ચીકાસદાર લાગે તેવા 

થાયને તેમાં શ્વકેકની ઉપર નહી પણુ ખધી પાશે પાશે કેરી મુકી તપેલું 
ઉંધાડુ' રાખ્ખી હેઠે બધે ફરવું ખએેકસરપ્છું ધીસું ખળવુ' રાખવું અને થોડો 

વખત થાયને કેરીનું પડ ફેરવ્યા વગરજ વચમાંની કેરી ખે।રદુપર અને 

મે।રદુતી વચમાં કરવી, તેથી ખધી ખએેંકસરખી લાલ થશે. શ્મડધે। શીરે 

ખળવા આાવેને ખળતું કાદી તાપ્મી ખાખાં તપેલ,ની હેઠે પુરતા ઇંગાર 
રાખીને કેરીનું પડ ફેમ્વવુ. તે પછી એજ વતે ખાહેરની કેરી ગદર અને 

વચમાંતી કેરીને ્મવાર નવાર ખાહેર સુકવી, પણુ હ સુરખ્બે। મનહને, 
લાલ નહી લાગેતો પછી ખીજે થોડો રગ ભેળવો અને સુરબ્બો। મજહુને। 
લાલ મ્યને પાણીના ભાગ વગરના ઘાડા શીરા સાથને। થાયને ઉતારી 
ઉપર શેલ આવશે તે માહે ભેળાય નહી તેમ ચમચાથી બધો કાઢી નાખી 
શીરાને તદન નીતર્‌। કરીને પછી ચારે તોળા ગેળસીના દાણાને ખોખરા 
કરી ઉપર ભભરાવીને કપડુ ખાંધી ખીજે દીને બરણીમાં ભરી ચપટ 
ઢાંકીને ૫2 કપડું ખાંધવું'. છ સાત કેરીનો સુરખ્બો ખતાવવો હોયતો 
ઉપર્‌ સુજખ કેરીને તેયાર કીધા પછી મોઢા કલઇભરે્‌લા પાઠીયામાં ખન 
હીસાખની ખાંડને! શીરે કરી માહે ખાળેલી ખાંડનો રગ એન રતે 
ભેળીને તપેલાંને સોઢા ચુલા ઉપર મુકવુ અને સેજ ચાસવાળોા શીરે। 
થાયને અદર કેરીને પ9 પાશે મુકી ઉપર મુજખ મુરેખ્ખો તેયાર થવા 
ગ્માવે અને જ્યારે શીરામાં પીળા ષેરા ૨ ગતું રીણુ આવીને તે ઉભાવ 

માડે ત્યારે સુરખ્મે। તેયાર થવા ્યાવેણે સમજવો યને ઉભાતા શીરાને 
ચપમચથી ખેસાડી ૬૪ ખે રીતે ત્રણુ ચાર વખ્ખત થઈ શીરે। મજહને । 
ઘણુ। ઘાડો થાયને ઉતારી ઉપર સુજખ પલ કાઢયા પછી એળચી 
ભભરાવીને તેમજ થ'ડો થામને ભરવો, પણુ એમ ચુસે ઉભાતાં મુરખ્મે। 
હેઠે લાગે યા કરપાય નહી તની સભાળ રાખ્વી. નાના કઢકાનો મુરબ્બો 
કરવો! હોયતો ઉપર યુજખ કેરીને છે!લીને ખાજીનાં બેઉ ફાડયાં કાપી 
તેના *્મઆાડા ખભે કઢકા કાપવા ભનને ગોટળાંની બેઉ મે।૨૬પરતી ચીપને 
ધસીને ખરાખર કાપી શેવી, પછી ઉપર મુજબ એ બધાંને ચોખા ૬૫ 


લ્૧૬ વીવીધ વાંનો? 


તેમજ પણુ વીસ કલાક ચુનાનાં પાણીમાં રાખ્યાં ખાદ ધોઈ નીચવીને 
એક રેર કેરીઓ સવા 3ર મને મુરખ્બો! રાખ્વાનો હોયતો સવા પરને 
નવટાંકને હીસામે ઉપર મુજબની પાંડનો શીર્‌। બનાવી ખએેજ રીતે ખેને 
સુરખ્બો કરવો. ઉપર લખેસી કોઈઇપણુ રીતે બનાવેલો! સુરખ્મે। તુર્ત 
બધામાં "ખાટો લામેછે પણુ થોડા દીવસ રાખ્યા પછી શીરે પીને સેજ 
"ખાટો મીઠો મળ્હુનો થાયછે. પણુ ને કોધને એમ ખટાસવાળો સુરખ્ખો 
પસ'દ નહી હોયતો ઉપર લખ્યા શુજખનાં મોાટળાં સાથનાં ફાડચાં અથવા 
ચીર યા નકી ગરનાં ફાંડયાંને *્યમથાં થ'ડાં પાણીમાં બાર પ'૯ર૨ કલાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી તે પાણી કાઢી નાખીને પછી ઉપલી જ રીતે ચુનાનાં 
પાણીમાં ભીનવીને પછી મુરખ્બો। બનાવ્યાયી ખટાસ વગરને યચેી. 
સુર્ખ બા જલદી ખનાવવો હોયતો ઉપર સુજખ કેરીને છેલી ચોખા 
૬૪ને પછી તોળીને સેજ ખાફવી મ્મને ગમે એક શેર કેનીએ બક શેરને 
નવઢાંકને હીસાબે ખાંડ લઈ શીર। કરીને વુર્તેજ ખે કેરીનો મુરખ્બે। 
કરવા. એ સુરષ્મે! ચારથી પાંચ દાહડાજ રેહછે. તદનજ કઠણુ પણુ 
*પદરેથી તદન સફેદ નહી પણુ ધણી જ સેજ પીળાસપર ચઢેલી કેરીમાં 
ખટાસ એછે હોયછે. તેમજ ચોમ્યસાંનું પાણી પીધા પછી જીન માસમાં 
ઝાડપર્થી ઉતાવેલી કેરીમાં પણુ ખટાસ એછે જ હોયછે. માટે તેવી 
કેરીને તો ફક્ત ચોવીસ ક્લાક જ ચુનાનાં પાણીમાં ભીનવવી, વધુ વષખખત 
પાણીમાં રાખ્વી નહી. મોલાબનો ટેસ્ટ પસ'૬ હોયતો સુરખ્મો લૈયાર 
થવા તમાવી માહે ષ્રીણુ આવવા માડેને છ સાત કેરીનો હોયતો તેમાં 
ધણુાજ સોને ત્રોલાખ નાના ચાર ચમયા છાંકીને પછી ચુરખ્બે 
ખરાખર થાયને ઉતારવો. પટેલની યા રસની કેર ઝાડપરધી ઘણુ 
દાહંડાની ઉતારેલી ચીમડાયલી છાલતી ખને દરને ગર રસ વગરને 
સુકો થયલે! રોય તેવી કેરીને। મુરખ્બો। સાર થતો નથી. 


મુર્વ્બો કાચાં કેરીનો સળીનેો. 


સાપ્યા વગરની રસની અથવા પટેલની મોટી દલદાર ગને સુજી 
નહી પણુ રસવાળી મુરબખાની કાચી કેઇની છાલ બરાબર જદી છે।લીને 
પછી તેની ત્યડધી ઇંચ જેટલી પોહેળી ખને એટલીજ જદી ભને ત્રણેક 
ઇંચ જેટલી લાંખી કાપેલી સળી શૈર ૪, સોજી શાકરીયા ખાંડ કેર પા, 
ફળો ચુનો તોળા ૧, તાજુ' ઇડ ૧, છહુંદેલી એળચી તોળે 1. 


વાવોધ વાતી. દેશ૭ 


ચુનાને બે 3ર થ'ડાં પાણીમાં ખરાખર મેળવીને ઢાંકી રાખવું તમને 
ખધો ચુને। હેઠે &$$ી જય પછી ઉપરનું નીતરૂ પાણી કાઢી લઇ તેમાં 
કેરીની સળી નાખીને પછી સળી ખરાખર ડુમે તેટલું ખીજુ' થ'ડુ' પાણી 
રેડી મે કલાક અને ખધી સળી ખર્‌ાખર કડણુ થઇ નહી હોયતો ખીને 
ગ્મડધો કલાક વધારે રાખવુ. જે ત્મરસામાં સળીને બે ત્રણુ વખત તળે 
ઉપર કરવી. ઉપર સુનજ્ખ સળી ભીનવ્યાને દોઢેક કલાક થાયને કલપ 
ભરેલા સોટા પાઠીયામાં "ખાંડ નાખી ઇડાંને ધોધને તેમાં કોટળાં સુધાંજ 
ભચડીને ખરાનર મેળવી માહે દોઢ ચેર થ'ડુ' પાણી રેડી ચુષે ખળતે 
મુકી ગ્યવાર નવાર ચમચ ટ્રવવી ગ્યને બે ત્રણુ કકરા પડી મેલ છટો 
પડેને ઉતારી ઉપમને। મેલ ગ્માંધરાંતી ચમચે કાઢીને પછી ખીન' તપેલા 
ઉપર ભીનવેલું કપડુ ખાંધી તેમાંથી શીરાને ગાળી પેલા પાટીયાને સોજો 
ધાપને તેમાં શીર રેડી પાછે। ચુણે યુકવોા શ્યને ખરાબર આસવાળોા 
ભેઢલે ચમટીમાં દાખતાં જરા ટાણ્ટ જેવો શીરે। લાગેને ચુરખ્બે। 
મજહુને। પેરા પીળા રગને। કરવો! હોયતો તેમાં તજના મોટા કકડા એક 
તાળા નાખવા, પણુ મુર” બો મજહને! લાલ રગનો પસ'દ હોયતો શીરે 
બનાવવાની સ્ખાગમચ માએ ચોપડીમાં સુરખ્બોા। કાચી કેરીનો ચીર 
મ્મથવા ફાડચયાંનાછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે પણુ ઉપસેલા ભરેલા નાના ત્રણુ 
યમયા ખાંડને ખાળીને તેનો રગ કરી તપેલાંમાંને શીરે। ધણુ। પેરા લાલ 
રગનો યાય તેઢથે તેમાં એ ખાળેલી ખાંડને! રગ ખષતે। ખપતે ભેળવો 
મ્મને સળી ભીનવ્યાને ઉપર લખ્યા જેટથો વપખ્ખમત થાયને ચુનાંનાં 
પાણીમાંથી કાહીને સેજ ધોવી ગ્મને શીરાને પાછે। એક કકર્‌। પાડી તેમાં 
નાખી સાધારણુ બળતે ઉંધાડુ રાખી સળી ભાગે નહી તેમ *વાર નવાર 
મમચ ટ્રેર્વવી ચ્યને અડધો શીરે। ખળેને કોલસાને ઇંગારે રાખ્વું. પણુ 
સુરમ્બો। તેયાર થવા આવે તોય મકનહનો લાલ થયે। નહી હોયતો ખીને 
જરા પમાંડને રગ ભૈળી લાલ કરવે। સ્મને શીર્‌। ધાડો થપ્ી માહે ખરાખર 
રીણુ ગ્માવેને ઉતારવું, ફ્ટીણુ ગ્માવી શીર્‌। ધાડો થાય પછી વધુ વખત 
ફાપ્યવુ' નહી, તેથી શીર્‌। ચીવટ થઇ જશે, માટે બરાબર વખતસર૩ ઉતારી 
થ'ડો થાયને ખેળચી ભેળીને ભષવો. મોટી ચાર કેરીની ઉપર લખેલાં 
બૃજનની સળી થશે અને એટલા સામાનનો તૈયાર મુરખ્મો સાડા ૭ 
શેરને મ્યાસરે થયે, ચુલા ઉપર શીરામાં સળી નાખ્યા પછી આસને 
બેકથયી સવા કલાકે સુરખ્મો તેયાર થાયછે. ચાર 3ર કરતાં વધારે સળીને 
સુર્ખ્મો। કરવો! હોયતો ઉપર લખ્યા કરતાં પણુ સેજ વપુ ચાસવાળો શીરે 


€ઉજ૮ વોવીધ વાનો? 


કરવો. કારણુ વધુ શીરાને બળતાં વખત લાગેછે અને તેથી વધુ વખત 
ચુલે રહતાં સળી નરમ થઇ જયછે. કેરીને। યુરખ્ખો સેજ ખટાસવાળા 
ટેસ્ટનો સારે લામેછે પણુ વળી કોઇને તેવે! પસ ૬ પડતો નથી માટે 
ખટાસ વગરનો કરવો હોયતો સળીને ચુતાનાં પાણીમાં ભીતવવા 
ગ્યાગમચ પેહલે *્યમથાં થ'ડાં પાણીમાં દોઢથી બે કલાક ભીનવી રાપ્યા 
પછી તેમાંથી કાહીને ઉપર લખ્યા મુજખનાં ચુનાનાં પાણીમાં ભીનવવી. 
સળીનો મુરખ્મોા *્યાડ દસ મહીના સુધી મજહનેો રેહછે, બીગડતે 
નથી. ધણા દાહડાતી ઝાડપરથી ઉતારેલી ચીમડાયલી છાલની ભને 
અંદરનો ગર સુકાયલી રસ વગરની કેરીને સુરખ્મો। સાર્‌। થતો! નથી. 


મુર્ખ્બો કેસયો. 


ખાચ્મે વીવીધ વાંનીમાં સુરખ્બે। કાહેળાંનો કટકાને તથા ખમણેધે 
અને મુરખ્મો। દોધીને। કટકાને તયા ખમણેલે। છાપેલોછે તેમાને કોઈ 
પણુ સુરખ્બે। કેસર નાખીને બતાવવો હોયતો આગે ચોપડીમાં સેમીને 
છુંદેલી ગમથવા વાટેલી કેસર છાપેલીછે તે પ્રમાણે શ્મડધે। તોળોા સેજ 
ખરી કેસરને સેકી ખારીક વાઠીને નાતા બે ચમચા ભશી સાજ માલાખ 
થવા પાણીમાં બરાખર મેળવીને તેયાર કરી રાખ્વી સ્મને એના શીરામાં 
ખાળેલી ખમાંડનો રગ નાખ્વેો નહી પણુ એમે મુરખ્ખામાં લખેલી રીતે 
છાલ છેલી બીયાં તથા ગર કાઢી નાખ્યા પછી ખાકી રહેલાં દસ રર 
કોહેળાં *્મથવા દોધીને। કટકાને સ્યથવા પ્ષમણેલે। સુર્ખ્મો ખનાવવા 
મુક્યો હોયતો! તે તેયાર થવા સમાવે શ્યને જરા ધાડા શીરા સાથને। થાય 
થાર તે કટકાને હોયતો ખધા કટકાને યમચવડે તપેલીમાં બે।રેદુષર 
મુકીને પછી શીર્‌। ધેર પીળા રંગને! થાય મ્મને કેસરને પુરતો સ્વાદ 
લાગે તેટલી પેલી તેયાર કીધેલી કેસર્માંધી ખપતી પખપવી શીરામાં 
શેળવીને પછી તેમાં કટકાને પાછા ભૈળીને શીરા સાથને। ગ્યથવા સુદ 
જેવો સુરખ્બો। કરવો હોય તેમ તેયાર કરવો. ખખમણુણા સુરખ્મે। હોયતો 
તે પણુ તૈયાર થવા શ્યાવે લાર્‌ે તેમાં પણુ ટેસ્ટ યુજખબ એમે કેસરને પુરતી 
ભેળીને ખનાવવો. 


મુરખ્બો કોહેળાંનો કટકાને તથા ખમણેલે।. 


ભુરાં કાહોળાંને સુરખ્મો બનાવવે। હોયતો તેની ત્રણુ ઇચ પોહોળી 
અધી ચીર કાપી છાલ છે!લી ગર તથા ખીયાં કાઢીને તેતા ચારે ચાર ઇંચ 
ગ્મને ગસેતો તેથી પણુ વધાર લાંબા કટકા કાપવા. પછી તેને ભાગે નહી 


યોવોધ વાનો? ભ્શ્ટ 


તૈમ સ'ભાળથી ખાવાતા કાંટાવડે પાશે પારે ખધી બે।રદુપર ચોા।ઃખા ૬ને 
તોળવું ગ્મને પાકટ કોહોાળાંને એક વરશ દાડુડેો સીકાં ઉપર ટાંમી રાખ્યા 
પછી સુકાયછે તેવુ સુકુ કોહોછું હોયતો તેતા એક શેર કટકાએ એક 
શેરને નવટાંક સેજ ખાંડ લેરી સમયને ખેવુંજ પાકટ પણુ તાજું નવું 
કોહેળુ' હોયતો તેના એક શૈર કટકાએ ગ્મડધો જરને તવટાંક ખાંડ લેવી, 
પણુ કોહેળુ' કુમળું હોયતો તેના ખેક શેર કટકા અડધો ૨ર ખાંડ 
લેવી શયને ચોખા દીધેલા કઢકાને ધોઇને ભામે નહી તેમ સ ભાળધી 
નીષચવીને પછી સુરખ્મે। ખતાવવાતી રીતમાં લપ્યા મુજખ પણુ પાકટ 
કોહોાળાં માટે તદન પતળો શીરે। કરી તેમાં લખેલી રીતે કટકા નાખી 
હાંકણુ ઢાંકીને ચુલે મુકવુ મને કોહોળાંતા કટકા ખફાયાયી તેતો કાયો 
ર'ગ ખદલાઇને નીતરૈ્‌। જેવો થાયને ઢાંકણું કાઢી નાખી તેમાં લખેલી 
રીતે શીરા સાથને। મુરખ્ખે! તૈયાર કરવો. એે મુરબ્મો ધણુ! વપખ્ખત 
રાખ્વો હોયતો થોડી ખાંડ વધાર્‌ લઇ ડુખતા શીરા સાથને સુરખ્બેો 
તેયાર કરીને તેમાં ખાટાં તણું લી'બુનો। ગાળેલે। રસ નામવે।. એએ સુરેખ્ખોા 
મુદા કરવો હોયતો શીરા સાથને। સુરખ્મો। થાયને વધારે ટાણ્ટ કરી 
ચુલેજ ધીમે ઇંગારે રેહવા દઇને આંધરાંતી ચમચથી માહેતા કઢકાને 
છલી તેમાંનો ખધે! શીરે। તીતારીને પછી ફ્લેંત દીશમાં ચ્યથવા કલઇ 
ભરેલા ખ્રુંતથામાં છુટા છુટા વખાતા મુકવા સ્‍્મને ઉપરનું પડ સુકાયને 
છરીવડે ઉપાડી પડ ફેરવી નાખી સુકો! થાયને ભરવો. એ સુરખ્ખેા 
થ'ડીમાં સુકો રૈહુશે પણુ ખીજ ર્વુમાં પસંદ જશે. નવાં આવેલાં પાકટ 
પ્રોણાળાંતા શીરા સ'થના સુર્ખ્ખા માટે સેજ ચીકાસવાળો શીર્‌। કરીને 
તેનો ઉપલી જ રીતે શીરા સાથને। ચ્મયવા સુકો! મુર“ખો કરવે।. કુમળું” 
કોાહેછું હોયતો તેમાં પાણીને ભાગ વધારે હોવાથી તેને માટે જરા 
માસવાળો શીરૈ। કરીને શીરા સાથના સુઃખ્મો। બતાવવો. એને સુકે 
મુરખ્મો થશ નહી. ઉપણે કેઇપણુ યુરખ્બો। તેયાર થયા પછી ગમેતે 
ઉપર ઘોડા ખોખરા કીધેલા એેળચીના દાંણુ। ભભ૩ાવવા. 


ઉપર્‌ લખેલો કટકાને! કોઈપણુ સુરખ્મો લાલ કરવો હોયતો આગે 
ચાપડીમાં મુર્ખ્બે ખનાવવાની રીત છાપેલીછે તેમાં બાળેલી પાંડને 
રમ નાખ્વા લખેલુંછે તેનો રંગ ખે સુરખ્ભા માટે શીરે। તેયાર કીધા 
પછી તેમાંજ લખેલી રીતે ભળીને પછી તેમાં કટકા નાખીને ખતાવ્યાથી 
મુર્ખ્મા મજાહનો ખધોા એકસરખો લાલ થરે. ગોલાખબતું એસેન્સ 


લર્હ વીવીધ વાનો? 


નાપ્યાથી મુર્ખ્મો। વધારે સારા ટેસ્ટને થાયછે માટે તે નાખ્વું હોયતો 
મેક મોટાં કોહોળાંના કટકાને! યુરખ્ખો। ટાઈટ શીરા સાથને। થાય લાજે 
અમક નાના ચમચે। થ ડાં પાણીમાં પચીસયી ત્રીસ ટીપાં સાધારણુ સૈકરનું 
હલછુ નહી પણુ કસ એંત્ડ ખ્લેડવૅલનું સોજી એસન્સ એવ રાજ 
મેળવીને પછી તપેલાંમાંના સુરખ્ખાના કટકાને ચમચી તપેલાંની મે।રેદુપરે 
ચુજીને પછી શીરામાં ભેળીયા ખાદ ભાત્રે નહી તેમ સ'ભાળયથી કઢકાને 
પાછા શીરામાં મેળવીને સુરખ્ખે। તેયાર કરવો. કોહેળાંના કટકાને બાષીને 
પછી તેનો મુરખ્ખો ખનાવેલો સર્ફેદ થાયછે માટે તેવો કરવો હોયતો 
ઉપર લખ્યુંછે તેવાં નવાં *્માવેલાં તાજ પાકટ એેક કોહોળાંના કટકાને 
ચોખા દીધા પછી તોળીને તેતું વજન કળીને ખાંડનો હીસાબ કાઢયા 
ખાદ કટકાને થ'ડાં પાણી સાથે તપેલીમાં ઢાંકીને ખાકવા મુકવા સને તેનો 
કાચો ર. ગ ખદલાય બાર્‌ ઉતારીને નવી ટોપલીમાં ખએોસાવી કાઢી કટકા 
તદન કોરડા યાય પછી ભામે નહી તેમ સ'ભાળયી ખેઉ હુધૈલીથી દાખી 
નીચવીને ઉપર લખ્યા સુજખ પણુ રગ નાખ્યા વગર્‌ ગ્મમથોજ સે।જ 
સફેદ પેહલાં ન'બરની શાકરીયા ખાંડનો શીર્‌। તેયાર કરી તેમાં કટકા 
નાખી તપેલુ' ઉંધાડુંજ રાખીને સુરખ્મો। તૈયાર કરવે।. ખમણેણે। યુરખ્મે 
ખનાવવા માટે વરશ દાહુડો રાખેલુ' પાકટ કોહેળું ચાલર નહી માટે 
નવાં આવેલાં પાકટ અથવા ઇુમળાં મોટાં એક કોહોેળાંતી બધી પોહેળી 
ઉભી ચીર કાપી તેમાંથી ખીયાં તથા ગરને કાપીને કાઢી નાખ્વું. તે પછી 
ખે ગ્માખી ચીરની ખધી છાલ છેલી કાઢવી નહી પણુ બેઉ છેડા તરફની 
છાલ છેલલવી યને વયમાંના ભાગની ત્રણેક ઇંચ જેટલી છાલ છોલ્યા 
વગરજ રાખીને પછી ખમણીની ઉપર ચીર મુઝી છાલ તરફથી પકડીને 
ખધેો સફેદ ભાગ ખમણી લઈ છાલને। ટુકડો વધે તે કાઢી નાખ્વો. પછી 
મલે ખમણશેલાં કોહેળાંને સોજુ' ધોઈ ક્લઇવાળી ચાળણી યા બેોયાંમાં 
નાખી તેને હથેલીવડે જરા દાખીને પાણી કાઢયા પછી તોળીને ખમણેલાં 
પાકટ એક ચેર કોહેળાં માટે શ્યડધે શેરને નવટાંક ગ્મને કુમળાં માતે 
ધમેતા કરતાં જરા ખોછીને હીસામે ખાંડ લેવી *્નને પાકટ સારે સેન્ટ 
યાસવાળો મ્મને કુમળાં માટે વધારે યાસનો શીરે। કરી ચાળણીમાંધી 
કાહેલાં કોછેળાંને તેમાં નાખ્ખા ચમચધી બરગાગર્‌ મેળવી ઢાંકીને ધીમે 
ખળતે શેલવુ અને શીરામાં પડી કોહેોળુ બડ્ડાયાથી તેનો કાયો ર'ગ 
ખદલાયને ઢાંકણું કાઢી નાખ્વુ અને મુરબ્બો સેજ દીળો જેવો થાયને 


વીવોધ વાંની# હરશૃ 


ઉતારવો. કારણુ શી” તદન સુપ્વાથી પછી ખાંડ બ'ધાઇને સુરખ્બે 
વવના થઇ જાયછે. એ મુરખ્મો બનાવવી વેળા ગદર વાર'વાર ચમય 
ફેરવવી નહી તેથી કોહોછું ચ્યઢવાઇ જશે. પણુ મુરખ્બો। લેયાર થવાની 
મ્મગાઉ કોઈ વપખ્ખત અ'દરને શીર્‌। સુકાઇ જવા આવેતો માણે ગરમ 
પાણી જરા રેડવું, તેમજ પેહલે કોઇ કોહેળું' કુમળું જેવું લાગેછે પણુ 
ગચરવામાં પાકટ તીકળેછે યારે ઉપર સુજખ લીધેલો “ખાંડ તેમાં ખોછી 
પડી જયછે, માટે તેમ લામેતો પછી સુરખ્ખાને ચમગચવડે તપેલાંમાં 
મે।૨૬પર કરવે। નમને વષમાં શીરે। ખએેકઠો થાય તેમાં શુમારથી થોડી 
પ્માંડ ભેળી તે પીગળેને તેમાં પાછે। સુરખ્મો। મેળવીને પછી તેવારે કરવે।. 
કમે સુરખ્મો પણુ લાલ કરવો! હોયતો ઉપર કટકાના મુરખ્ખાના શીરામાં 
ખાળેલી ખાંડને! ₹ગ ભેળવા લખ્યુંછ્ઠે તેમજ પણુ તેના કરતાં જેમાં 
રગ એખે। ભેળી શી્‌ર્‌। રકા લાલ રંગને! કરવો, તેમન એમાં પણુ 
ઉપર લખ્યા કરતાં જરા ખએણછું મોઈીખનું એસેન્સ નાખ્ગું. એક સોઢા 
પાકટ નવાં કોહાળાંનો ખમણેુલો મુરખ્બો ખનાવવી વેળા એક મોયા 
પાકા સ'તાની છાલતા ઝીણા કટકા ગ્મથવા રેસાને ખમણેલું કોહોળુ' 
શીરામાં નાખ્તી વેળા સાથે નાખ્યાયથી સાશે ટેસ્ટ થાયછે. જએ ખમણેલે 
મુર્ખ્મા ઉતાર્યો પછી તેમાં છેલેલી ખદામની થોડી સ્લાઇસ તથા ષોડા 
ખાખરા કીધેલા ભેળચીના ૬ાંણા તાખી એસૅન્સને ખદલે ધણુ સોને 
ગાલાખ થોડો ઉપર છાંટવો. વધારે સોળે ખમણશેુલો સુરખ્બો કરવા 
હોયતો ઉપર લખ્યા મુજખનાં એક નવાં પાકટ કોહોળાંને ખમણી ધોઇ 
સો”ીુ' કરીને સાફ ક્લઈવાળાં તપેલામાં ધડાં પાણી સાથે ભેળી ઢાંકીને 
ચુલે બાફવા મુકવુ અને કોહેળાંનો કાચો! રંગ ખદલાયને ઉપરે સુજખ 
મોયાંમાં નાખી પાણી કાઢયા પછી તોળીને રૂપલેૅન હીસામે પણુ પેહલાં 
ન'બરતી સેો। સર્ફેદ શાકરીયા ખાંડ લેવી શ્મને તેને ઉપર મુન્‍્ટખ શીરે્‌। 
અનાવીને ઉપલીજ રીતે એને યુરખ્મેો। ખનાવવા સુકવો મ્યને તે થવા 
માવે તેટલાં ક્ીસ્ટેલાઈ,,,ડ ફુટતા ચણા જેટલા કટકા કાપીને તે પોણે। 
રતલ લેયાર રાખી મુરબ્બો તેયાર થાયને ઉતારતી વષ્મત એં ગદર 
ભેળોને ઉતાર્યા પછી ખદામ તથા પસ્તાંને છેલી તેની સ્લાઇસ કાપી 
ધાઇ ઊરડી કરીને તે તથા ખોખરા કીધેલા ખેળચીના દાંણા ભભરાવીને 
ઉપરથી પધણુ।જ સોજો ગોલાખ છાંટવા ત*્મયવા ઉપર લખ્યા સુજખ 
ગોલાખતું અસેન્સ ભળવું. ગમેતો એેમાં પણુ બનાવતી વેળા સત્રાની 


પછ 


હર વોવીધ વાંની# 


છાલ નાખ્તી, પણુ એ સુરખ્બો] સર્રેદજ શે માટે ખેમાં ખાળેલી 
"ૃાંડનદ ₹ગ મુદ્લ નતાખ્વો નહી ક્રીસ્ટેલાઇ જડ જેટ નહી હોયતો! પછી 
શીરા સાથનો ચીનાઈ ચવચવને મુગ્ખ્બો ભાવેછે તેમાં લાલ રગની 
ગાળ કાતરીખો જે ખાવામાં કકરી લાગેછે તે તથા ગ્મ'દર લીલા ર'ગનાં 
ફળ ગાવેછે તેને શીરામાંથી કાઢીને ઉપર લખ્યા સુનન્‍્ઝખ ચણા જેટલા 
કટકા કાપી ઉપ્લાંજ વજને લઈને તેજ સુજખ એ સુરખ્ખામાં ભેળવે 


મુરખ્બો ગાજરનો ખમણેલે. 


સોક શોટાં પાકટ ગાજરની છાલને છરીવડે ખોપખવીને ખષી 
અરાખર કાહી હેઠેની બેઠક કાપીને કાઢી નાખી ગાજર ખે ફાડશાંમાં ઉભાં 
કાપી વચમાંને। લીણે। અથવા પીળો ભાગ કાપીને કાઢી નાખી ખમણીથી 
“""પમણીને પછી તોળવું તમને તે 3ર એેકમાં સવા3ેરને હીસામે સાજ 
"ખાંડ લઇ ક્લઇ્ભરેલી તપેલીમાં નાખીને તેમાં ઇડુ' બેળવીને પતળો શીરે 
કરી ગાળી ગાજર ધોઇને માહે તે નાખી ચુધે ઉંધાડુ' ધીમે ખળતે સુકી 
મવાર નવાર ચમચ રેરવવી ગ્મને મુરખ્મે। તેયાર થઇ સેજ પોચો જેવે। 
વૈહને ઉતારવો, ધણુ। ટાઈટ કરવો। નહી. પછી છુંદેલી ખેળચી જાયફળ 
પોશ તોળોા ભળવું. તાન્ન' ગાજરને પાંચ છ દાહુડા રાખ્યાં હોયતો તે 
સુકાઇને વજતમાં ધટેછે માટે તાજ સ્મને ગમ'૬રથી પેરા ૨'ગના નીકળેછે 
તેવાં લેવાં, પીળા ૨'ગનાં ધેવાં નણી. 


મુરખ્બા ચીભડાંનોા કટકાને. 


મોઢાં પાકાં દલદાર પણુ તદન ક્ઠણું ચીભડાંની છાલ છેલલી ગર 
તથા ખીયાં કાઢી નાખી ચુરખ્બોા કોહેળાંનો કઢકાનો તથા ખમણેશેા 
છાપેલોછે તેમાં કુમળાં કાહોળાંના કટકાને! બનાવવા લખેલુંછે તેમ ગમે 
સીભડાંતા કટકા કાપી ચોખા ૬૪ તેમજ શીરે। કરીને તેજ રીતે શીરા 
સાથનો અથવા સુકે। મુરખ્મો કરવો, એ ઝુરખ્મે સારે। લામેછે પણુ 
મેમેક બે દીવસનન્‍# રેહશે. 


મુરષ્બો તરબુચની છાલને! કટકાને, 

ભમ દરથી ફીકા લાલ રંગનાં કુમળાં તરખુચ નીકળેછે તેની છાલ 
કડણુ હોયછે શ્યને ખરાખર પાકેલાં ભને અ'દરધી મજહનાં રવાદાર મેરા 
લાલ રગના પાકટ તરજુચની છાલ નરમ હોયછે, માટે એ બેમાંથી જે 


વીવીધ વાનો, હર૩ 


મમેક જાતતું તરબુચ હેય તેને! લાલ ગર કાને કાહી તાખવે। ગ્યને છાલ 
સાધે વળમેલે। સફેદ ગર્‌ રેહવા ૬૪ એ છાલના સમયોરેસ ચાર ઇંચના 
કટકા કાપીને ઉપરતી લીલી છાલ છે।લીને કાઢી નાખ્યા પછી ખધે 
ચોખા દેવા અને કુમળાં તર્બુચતી છાલના એક મેર કટ્કાએ મેક રચ 
ગ્મને પાકેલા પાકટ તર્ખુયની છાલતા ખેક શેર કટકાએે અડધો શેરને 
નવટાંકને હીસાબે સે।9 પાંડ લઇ ખમે સોપડીમાં મુરય મે। કોહાળાંને 
કટકાનો તથા ખમશણેલોષછે તેમાં ખેક વર્શ દાહડો રાખેલાં પાકટ 
જાહોળાંનો મુર્ખ્મો। કરવા લખેલુંછે તેજ રીતે પણુ એમ તરખુયની તાજી 
છાલનો શીરા સાથનો ગ્થવા શીરા વગરને સુકો સુરખ્બા ખનાવવેો. 
ગમેતો એ મુરખ્મો। તેયાર થવા શભાવેને મુરબ્ખાતા #કઢકાને ચમચથી 
તપેલાંમાં મો૬ુપર મુીને પછી ટેસ્ટ મુજખ ષોડું 1જખરી સીમ્પ 
અથવા થોડાં ટીપાં કાસ એન્ડ ખ્લૅકવૅલતું ગોલાબનું ખસેન્સ શીરામાં 
ભળીને પછી કટકા ભાગે નહી તેમ સ'ભાળયી પાછા શીરામાં મેળવીને 
પછી મુરખ્મા તૈ.।ર કરવા. 


મુરખ્બોા દીલ્હીનો બનાવવાની રીત. 


તદનજ પાકટ ભુરા કોહોળાંનતી તણિક ઇંચ જેટલી ચીર કાપી છે।લીને 
વશ્માંનો ખીયાં સાયને। ગર તેતી ઉપર સેનખી વળગેલે રેહ નહી તેમ 
અધે। ખરાખર કાપીને કાઢી નાખી બાજીની ચીર રહ તેને ધોતાં સર્ફેદ 
કપડાંને પાણીથી ભીનવીને સે।”્ન પાટીયાં ઉપર પાંથરી તેની ઉપર સુજી 
"ખાતાના સે।જ ધાતુના યા ર્પાંતા કાંટાવડે ધણુ! ઉંડા અને અકેકની 
મ્યયોમ્મય બધી તરફથી ચોખા ૬૪ તેના રોઢ ઇંચ પોહોળા કકડા કાપી 
તે ડુબે તેટલાં પાણીમાં ઢાંકીને બળતે યુજી બે ત્રણુ જેરી અપી કકડા 
સેજ પોચા થાયને ઉતારનં, નરમ કરવું તણી. પછી પાણીમાંથી કાઢી 
મેઉ હાથની હુષેલીયી દાખીને ખષુ' પાણી ખરાખર નીચડ4ને પછી 
તોળવુ' ગ્યને તે ચાર મેર થાયતે। ધણી સોજી પાંચ રેર શાકરયા ખાંડમાં 
ત્રણુ શેર થ'ઝુ પાણી રેડી તેમાં ખાડધેો પા5ર સે!'% દુધ તાડી તદત 
કલઇબરેલી તપેલીમાં ચુષે ખળતે મુકી "ખાંડ પીગળે યા સુધી માહે 
કલપ ભરેલી ચમક ડ્રેરથા કરવી ખને તે પછી બે જેર ખાવેને અડધા 
પારધેર દુધમાં એેઢલુ'જ પાણી ભેળીને તે રેડવું શબને ઉપર મેલ શ્માવે તે 
કાઢયા ૪રી શ્રીરે। તીતરે। થાયને એક તપેતીની ઉપર ભીતવીને નીચવેલું 





દ્શ૪ વીવીધ વૉની, 


ધોાતુ' કપડું એળીની કાની રદોરીધી ખાંધી તેમાંથી શીર। ગાળીને પછી 
એ શીરા તથા કેોહેોળાંના કડાથી પોણુ' ભરાય તેટલાં ખેક તદન કલઇ 
ભરેલાં તપેલાંમાં શીર્‌ે। રેડી ખળતે મુકી સેજ ચાસવાળા શીરે થાયને 
તેમાં ખારીને નીચવેલા કોહાળાંના કટકા નાખી ખળતે રાખી ભાગે નહી 
તેમ અવાર નવાર ચમચે તળે ઉપર કરવું *્મને માહે જ્રીણુ આવવા માંડે 
અને શીરાને ચમઢીમાં દાબીને ઉંઘાડીયા પછી શીશ સદ થાયને ઉતારી 
તદન કલઇ ભરેલા ખુનચા યા કોડીનાં મોટાં ફલન દીશમાં કાંટાવડે શ્યદેક 
કકડાને ઉંચકીને શીર વગર છુટો છટો મુકી તપેલાંમાંને શીરે કારી 
નાપખ્ખવો.. ખીજે દીને ખી9 પાંચ ૨૨ પાંડેને ઉપલી જ રીતે શીરૈ। કરવા 
મુકવો *્યને શીરાને ચમચપર જરા લઇને પાછે રડતાં માહેથી તારે 
નીકળે કે તેમાં સુર્‌ઈખાના કકડા નાખી ખળતેજ રખી ભામે નહી તેમ 
'સ'ભાળથી કોઇવાર ફેરવવું શને પોચી મોળી થાય તેટલો ધાડો 
શીશા થાયને લીખુનું એસેન્સ ખે ચમચી શને કેસ એન્ડ 
ખ્જડર્વેલનું ગોલાખતું હોયતો ગભડધી થયમચી રૈડી ચમચથી 
શેળવીને પછી મુરખખાના કકડા ભાગે નહી તેમ ચમચે મેળવ્યા 
કરીને પાછુ સેજ ઇંગારે તપેલીને મુકી ફ્લૅત દીશમાં શયથવા 
મોટા ખ્નયામાં ધોતું સર્ટેદ કપડું પાંધરી તપેલાંમાંથી કૉઢાવડે સુરખ્ખાને 
ગ્યકેક કકડો ઉંચકી માહેથી શીરે। ટપકે તે ખંધા નીકળી ન્નયને કપડાં 
ઉપર્‌ છુટા છુટા કડા મુકવા. પણુ તપેલાંમાંના શીરા જલદી ખ'ધાઇ 
જાયછે માટે મે ત્રણુ માણુસે શમે રીતે જલદી જલદી કકડાને કાઢી લેવા. 
"ખાનયામાં ત્રણુ ચાર ક્લાક ઉંધાડું રપ્યા પછી કકડા ખરાખર સુકાયને 
ભાગે નહી તેમ સ ભાળયી કપડાંપરથી ઉપાડીને પડ ફેરવવું મ્યને બીજે 
દીને બરાખર સુકાયને સુરખ્મે। ભરવો. એ મુરખ્મો તદન સફેદ ગ્મને 
સુકો થાયછે અને મનજહને] લામેછે. ઉપલા સામાનનો ચારે રતલ 
યુરેખ્બા થાયછે. એ સુરખ્મે। પોચો શીરાને કરવો હોયતો કોહેોળાંતા 
કકડા ચારે ઇંચ ચોરસ કાપી ઉપલી રીતે ચોખા દધને તેને ખાડ્વા. 
પછી પાંચ શેર ખાંડનો ઉપર લપ્યા કરતાં શૈન્જ પતળો શીરે કરી પેહલે 
દીને તેજ રીતે સુરખ્બે। બનાવીને શીરા સાથેજ કોડીનાં વાસણુમાં ભર 
મુકવો ગને ખીજે દીને હુઢી 3૨ પાંડને એમજ શીરે ખનાવી તેમાં 
ગઇ કાલના સુરખ્ખાનો શીરે તથા ભડધા પારે? દુધમાં એટલુંજ પાણી 
ભેળોને એ ગપુ શીરામાં રેડી પેહુથે દીને કીધે હતો તેટ્લાજ માસને 


વોવોધ વાંની, લ્સ્ધ 


શીરેકરી કોડીનાં વાસણુમાં રેડીને તુર્ત તેમાં મુરખખાના કકડા નાખીને 
રેહવા દેવું. વળી ત્રીજે દીને પાછે। હુદી શૈર ખાંડનો ખેજ વતે શીરે 
ખનાવી તેમાં સુરખ્ખામાંનો શીરે। રેડી અડધા પાશેર દુધમાં એટલું જ 
પાણી ભેળીને તે રંડી યુલે રાખી મેલ આવે તે કાઢયા કરીને પછી 
મુરખ્ખાના કફડા નાપ્મી ખળતે રાખવુ અને સુગ્ખ્મો ખરાખર તેયાર 
થાયને શીરાને યમચપર્‌ લપને ટીપું રેડવુ શ્મને તે ઠીપુ ધટ થઇને પડે 
તેટલો! ખધે। ધાડો શીર। થાય પછી ઉતારીને થ'ડો થાયને શીરા સાથેન 
સુર્ખ્બોા ભરવો. એ સુરખ્યો સફેદ થાયછે. એજ સુરખ્ખાના કકડા કઠણુ 
કરવા હોયતો ન“્ડધા સૈર સુકા કળી ચુનામાં ત્રણુ શેરને હીસાબે પાણી 
રેડવું અને ચુનો ગરમ થાયછે તે થ ડો પડે પછી ઠરવા દ ઉપરનું 
નીતર્‌' પાણી નીપારી લેવુ' નયને ચો।ખા દીધેલા કોહોળાંના કકડાને ખાટી 
નીચવીને એ ચુનાનાં પાણીમાં બે કલાક ભીનવી ૨1ખ્યા યછી કાઢી 
ધોઇને પછી શીરાનો પોચો મુરખ્મો! ઉપર લખ્યોછે તેજ રીતે એતે 
ખનાવવે।. તદન પાકટ મોટાં દલદાર દોધીનેો સુકો સુરખ્બા પણુ ઉપર 
ક્રાહાળાંનો લખ્યોછે તેજ રીતે ખનતાવવો, પણુ એ તેના જેટલે! સર્ટેદ 
થતો નથી. રદોાધીને। શીરાને। પોચે। તેમજ ચુનાનાં પાણીમાં ભીનવીને 
કઠણુ મુરખ્મો। પણુ કોણોળાંનીનટ માફક કરવે।. 

દીલ્હીથી સેમ્ડીને। મુરખ્મે। મ્યાવેછે અને તેને તેખો ગનાકા મુરખ્ખા 
કેહુછ્ઠે તેનાજ જેવે। દેખાવ, ટેસ્ટ તેમજ ૨'મમાં સ્યને ખાધામાં પણુ તેના 
જેવો મજહુને। કકર્‌। સુરખ્મેો। ખતાવવે। હોયતો ધણાં જદાં તમને મોટાં 
ડીચકાંવાળાં તદનજ પાકટ દોધીની ખરખર જરી છાલ છેલવી, સેજખ્ખી 
છાલનો ભાગ રાખવે! નણી, પછી તેનું ડીયજુ જાદુ કાઢવું “મને બાકીનાં 
રાધીના મોટા કકડા કાપી ગમદરને। ખંધે। ગર તથા ખીયાં કાઢયા પછી 
સવા ઈંચના વ્યાસના અતે ત્રણેક ઇંચ લાંખા પત્રાના ત્રાળ સીધા નળાવડે 
રાધીનો સેજ પણુ મર ત્માવે નહી તેમ શેહ ઇંચ જેટલા લાંખા ગ દેરીતા 
જેવા કકડા કાપવા તમને ઉષર્‌ ચુનાનાં પાણીમાં નાખીને શીરાને। કઠણુ 
મુરખ્ખો ખનાવવા લખેલુ'છે તેમ એ કકડાનો મુરખ્મો ખનાવવેો. 
તકશીના તરૈહુવાર સયાકારના પત્રાંતા નાતા મોટા નળાવડે દોાધીમાંયી 
ગ્મડધીધી પોણી ઇંચ જદા કકડા કાપી તેનો પણુ એનજ શતે શીરાને 
કઠણુ સુરખ્ખે। ખનાવ્યોા હોયતો તે જેવામાં ધણુ! મજહને। લાગેછે. જમે 
દાષીનો કઠણુ મુર્ખ્ખો ધણાજ ફીકા પીળા રગનો થાયછે માટે એ 


૯૨૬ વોવીધ વાની? 


નકશીના કઢટકાનો સુરખ્મો। ખળતુ' ધીમું રાખીને ખનાવ્યો હોયતો તે 
સીનાઇ ચવગચવતા શીરાના મુગ્ખ્ખામાં નીતરા લાલ રગના નકશીના 
કટકા આવેછે તેવોજ જેવામાં તેમજ ટેસ્ટમાં લામી. 


મુરબ્બો દેોધીનેો કટકાને તથા ખમણેલે।. . 


મુરખ્મો। કોરોાળાંનો કટકાને તથા “અમણુણો આગ ચોપડીમાંછે 
તે” પ્રમાણે પણુ તદન પાકટ દાધ્રી લઇ તેજ રીતે કટકા કાપીને પછી 
તે એક શેર ક્ટકાખએે સવારીરને હીસાબે ખાંડ છેવી ગ્યને પુમળું રોષી 
હોયતો! તેના એેક શેર કટકાખે એક શેરને નવટાંક ખાંડ થેવી. કારેણુ 
કહેણી ગમે તેટલું પાકટ હોય તોય તેમાં દેધીના કરતાં પાણીનો ભામ 
વધારે હોયછે, તેટલામાટે દોધીના સુગ્ખ્બામાં ઉપર લખ્યા સુજખ જ 
"ખાંડ લઈને કોહોાળાંતા કટકાના મુરખ્ખાની કાંની ખે કટકાને! સુરખ્મો 
કરેવો।, રોધીને। ખમણેલે। મુરખ્મો પણુ કોહેળાની માફક કરવો ભ્મને 
ભે એરણ મુરબ્મે। લાલ કરવો હોયતો તેમાં લખ્યા યુજબ શીરામાં ખાળેલી 
"ખાંડને રગ ભેળીને પછી ખનાવવે. 


મુરખ્બો નાસપતીનેો. 

જલી નાસપળીની મ્યાગ્મે વીવીત વાંતીમાં છાપેતીછે તેમાં લખ્યા 
મુજબનાં પાકાં ગ્મને પાકટ પણુ ધણાં મોટાં નાસપતી લેવાં મ્મને તેની 
ઉપ્ર્તી ખધી છાલ ધણી પતળી છેલીને ડીચકાં રેહવા દેવાં શ્મને 
ખાવાના કાંટાગડે છેક અ'દરતા ગાંઠ સુવી લાગે પણુ ભાગીને ચુ'ધાય 
નછી તેમ ખધા પાચે પાશે ઉંડા ચોખા દેવા. પછી તેને તોળીને એમેક 3૨ 
નાસપવીગમે બે શેરને હીસામશ્રે મોઢા દાંણાતી ધણી સોછ લાલ શાકરીયા 
"ખાંડ લેવી. યારબાદ મ્યાખે ચોપડીમાં સપરયનના મુરખ્ખામાં લખ્યા 
મુજખ કળી ચુનાતું નાસપતી ડુબે તેટજ્ઞુ પુરવુ પાણી કરી કોડીનાં યા 
તદનજ મમાપાં એંનેમલનાં વાસણુમાં વેડી તેમાં નાસપવીને સાડાત્રણુધી 
યાર કલાક સુધી મીનવી રાખ્વાં. પછી શીરે બનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મઝુજખ ૪ંડુ નાખીને ખાંડનો ચાસ વગરને। પતળોા શીરે કરી કલઇ 
ભરેલા પોહળા પાઠીયામાં ગાળી ન્માએે ચોપડીમાં ખાળેલી પાાંડને। ૨'ગ 
લખેલાછે તે ઘોડો ખતાળશી માહે ખપત ખપતો બેળીને શીરે! પેરા લાલ 
રગનો કરવો, તેટલાં નાસપવી શીનન્માને ખરાખર વૃષ્ષખત થામને ચુનાનાં 


વીવીધ વાંની# ટર 


પાણીમાંથી કાઢી થ'ડાં પાણીધી સેન” ધોઇ દર પાણી હોય તેને 
નાસપતી ભાગે નડી તેમ સ'ભાળથી ખે૧ હષેયીષી દાખીને કાહી નાખ્વું 
મ્મને શીરાની તપેલીને ચુણે મેની કકર। પાડીને ખળવુ' ધણ' ધીમું રાખી 
તેમાં તાસપતી નાખીને તપેલું ઉંધાડુ' રાખ્નું ખને શ્યવારનવાર મ્માંધરાંની 
યમચથી ફેરવ્યા કરી મેલ મ્યાયે તેને ચમચે કાઢીયા કરી શીર્‌। ધરે 
ધાડો થઇણને ગમ દર પીળા ર ગનું જીણું સમાવે ગ્મને મુરખ્બા મજહુને 
લાલ થયે। હેોયતે ઉતારવું, પણુ જે લાલ થયો નહી હાય તોજ પછી 
શ્મદરથી નાસપતીને કાહી લઇ શીરે। ચાસવાળો થાય તેટલું માહે ધણુ 
કકરાપડતું પાણી થોડું ભેળીને ચ્યઝ'દર પાછાં નાસપતી મુકી ઉપર મૃજખ 
તૈયાર યઉને પાછું ઝી શુ આવીને ઉભાવા માડે પછી ઉતારીને ઉપર ધોતું 
ઝીણું સર્ફેદ કપડુ' બાંધતું ખને તદન થ ડુ” યાયને સપરચનના મુરખ્બામાં 
લખ્યા મુજખ ખરણીમાં ભરવો. પણુ “8 ફળમાં પાણીને। ભાગ હોવાથી 
પાંચ છ દીવસમાં ગ્ય'દર પાણી છઢીને શીરા પતળોા થાયતો પછી ગેમ 
રાખી મુકતાં “અદર જુગ આવીને મુરખ્મેો ખીગડી જાયછે, તેટલામાટે 
પાંચ છ દાહુડા થાયને મુરખ્ખાની ઉપર્‌ શાકર બ'ધાવાને ખદલે ગે મુજ્બ 
થાયતો પછી ઉપર સુજખનાં સોજા તપેલાંમાં શીરા સાથેજ ચુરખ્બોા 
નાખીને પાછુ પુરતા ઇંગારે ઉપર ઉંધાડ મુકી ગ્મવારનવાર તાસપવીને 
ટે્‌રવ્યા કરવાં ચ્મને શ્ય ૬૨ મેલ સ્યાવે તે કાઢયા કરી ઉપર્‌ સુજખ ફીણુ 
મ્માવીને શીરે ધાડો થાયને ઉતારી યડો પડેને કોડીનાં કે તદન 
ભખાખાં એનેમલનાં મોટાં છાલકાં પોહળાં વાસણુમાં શીરા સાથેજ મુર્ખ્બે 
ભરીને ઢાંકી રાખ્વો. ષોડા દાહુડામાં ચ્મ૬ર શીરે બધાઈન મુરખ્ખાની 
ઉપર બઆરીક શાકરીયા પમાંડના જેવુ પડ ખં ધારી, પછી શીરા સાથે 
વળગી ગયલાં હોવાથી ભાગે નહી તેમ સ ભાળવી ખધાં નાસપવીને 
મ્મછીગાં કરીને કાઢી લઈ ક્લરભરેલી મોટી ચાળણીમાં બધાં પારે પારે 
ઉભાં સુકવાં ગ્યને શ્મ૬૨ શીરે। હોય તે ખષો। ટપકીને નીકળી જાય પછી 
ઉંગકીને તેનાં તળીયાંમાં શીરે। વળમેલોા હોય તેને સર્ડેદ ધોતાં નરમ 
કપડાંથી નુછી નાખી સુકાં કરીને પછી શીરા વગર ગએમજ સે 
ખરણીમાં ભરવા, પખાંડની ખતાવતમાં કાંઇ ફરફાર હોયછે તો પદી 
રાઇન વપ્ખત સુરખ્ખાની ઉપર ખારીક શાકરીયા ખાડ ખ'ધાવાને બદણે 
ઉપર પણુ। ઝીણુ। ઝીણા! શાકરના કટકા ખ'ધાઇ જાયછે ગને તે સુરબ્બે 
જોવામાં ષણ! સરસ કીસ્ટેલાઇજડ ફુટના જેવો લાગેછે. કટકાને મુરખ્મો 


ટંર૮ વોવીધ વાંનો? 


કરવે। હોયતો ઉપલી જ રીતે નતાસપતીને છે।!લીને ઉભા ચાર ચાર કઢકા 
કાપીને તેને ઉપર સુજખ ચોખા ૬૪ ચુનાનાં પાણીમાં ભીનવીને મેજ 
ગીતે એ કટકાનો સુરખ્ખો ખનાવવે।. નાસપવતીનો શીરાને। મુરબ્ખે। ઝાળ 
દાહડા રહતો નથી, ખાટો થઇ જયછે. મુંખધ્માં એગસ્ટ તથા 
સપ્ટૅમ્ખર માસમાં નાસપતી મળેછે, પણુ મોસમની શુર્શ્યાતમાં લીલી 
છાલનાં કુમળાં આવેછે સ્‍્મને સ્માખેરીએ તદન પાકટ અમને ધેરા પીળા 
રગની છાલનાં શ્યાવેછે. 


મુરબ્બો પટેટાને. 


સારી નાતના સોજા પટેટા તથા સેજ પાંડ દરક શર્‌ ૨, 
તાજું પડું ૨. 

પ૦ેટાને છોલી જરા જદાં વેફર કાપીને પછી તેની સળી કાપીને 
થ'ડાં પાણીમાં ભીતવી રાખવી. પછી એક કલપવાળી તપેલીમાં પ્ાંડ 
નાખી ઇડાંને ધોઇને કોટળાં સુધાંજ માહે ભયડીને ખરખર મેળવી દોઢ 
ષાશેર પાણી રેડી ખળતે મુકવું ચ્નને ત્રણુ નેશ ગ્માવેને ઉતારી થોડીવાર 
ઢાંકી રાપ્પી ઉપર મેલને! પોપડો થાય તે પાછે। પ્રાહે દોહવાય નહી તેમ 
સ્માંધરાંતી ચમચે કાઢી નાપ્પીને ષછી ભીનવીને નીચવેલાં કપડાંથી ગાળી 
શીરે। નીતરે્‌। કરવો ગ્મને તપેલીને સાફ કરી તેમાં રેડીને માહે સળી 
નાપ્મી તપેલીને ઇંગાર્‌ે ઉંધાડી મુકી ્યવાર નવાર ચમચ રેરેવવી તમને 
જરા શીરા સાથનો મુરખ્બો થાયને ઉતારવો, સુકો કરવો! નહી. વધારે 
મુરખ્ખો। કરવે। હોયતો શીરો જરા ધાડો કરવો! સ્‍્મને પેહલે ધીમી મ્યાંચે 
થોડો વપ્ખત રાખ્યા પછી ઇંગારે મેલવો. એ સુરખ્બો। મજળહને। નીતરે્‌। 
મ્મને ક્લકતાનો ઔરે્‌'જને! મુરખ્બે। મ્યાવેછે તેવા પીળા રગનો થાયછે, 
પણુ મુરખ્બો લાલ પસદ હોયતો મુરખ્મેો! બતાવવાતી રીતમાં લપ્ખ્યા 
મુજખ ખાળેલી પ્યાંડનેપ રગ શીરામાં જરા ભળીને ફીકા લાલ કરીને 
પછી સુરેખ્બો ખનાવવો, ઘણે( રગ તાખીને શીરે પેર્‌। કરવો નણી, 
કારણુ મુરખ્મે। તૈયાર થાય તેટલાં શીર ખળીને લાલ થાયછે. 


મુરહ્બો પપાઉને. 


યણૂાંજ સેજ પાકપર યહેલાં એટલે અ દરથી લગભગ સેદ જેવાંન 
નીકળે તેવાં પણુ મજહનાં દલદાર જદાં પપાંઉને છેલી બીયાં તથા ગર 
કાઢી નાખીને ત્રણુ ત્રણુ ઈંયના કઢકા કાપવા તને તે ખેક શેરમાં પોણેુ। 


વીવીધ વાંની? હ્ર્ટ 


શેરને નવટાંકને હીસાખે સે।% પેહલાં ત ખરની ખાંડ લઈ કલઇભરેલી 
પોહેળી તપેલીમાં શીર્‌। ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા પ્રમાણે તેને પતળો 
શીર્‌। કરવો! અને પપાંઉના કટકાને ધોધને તેમાં નાખી ધીસે ખળતે ઉંધાડી 
તપેલી મેલી માહેનો શીર્‌। ખેક ભાગ ખળીને મે ભાગ જેટલે રહને 
ઇંગારે રાખી કટકા ભાત્રે નહી તેમ સ ભાળથોી શ્મવારે નવાર ટ્રેર્વવા શ્મને 
પપાંડ ખ'ધાય તેવો શીરૈ। થાયને સેજ ઇંગારે રાપખ્ખી કટકાને કાઢીને ફર્લૅત 
દીશમાં યા રકાખીખોમાં છુટા છુટા મુકી થ ડો થવા દેવો. એ મુરેખ્બોા 
મે ત્રણુ દાહડાન રેહશે. 


મુરખ્બો પપેનાસનો છાલનો સુકો. 


તદનજ પાકટ પપેનાસતી છાલની ઉપરને। પીળો ભાગ પતળો 
છોલીને કાઢી નાખ્વો ગ્યને અ'દરની બે।રદુપર વળગેલી ચામડીને પણુ 
કાઢી નાખી વચમાંની મોલાખી રગની ગરના જેવી પોચી છાલના ચએમેક 
યા બે ઇંચ જેટલા ડાયમ'ડ ધાટના કઢકા કાપવા જને એક શેર થ'ડાં 
પાણીમાં ૦। તોળાને હીસામે તીમક પીગળાવી તેમાં છાલને ખએેક દીવસ 
ભીજવી રાખ્વી, પછી પાણીમાંથી કાઢી સે।જ ધોઇને કાંટાયી યોખા ૬ઈ 
ખરાખર નીચવીને પછી ખીજ સોજા થ ડાં પાણીમાં ૫૬૨ વીસ મીનીટ 
કલષીવાળાં વાસણુમાં ખાફવી. યારખાદ છાલને તોળેલી બે શેર થયલી 
હે।યતો સે।9 પેહુલાં ત બરની છ સૈર ખાંડમાં એક તાજા ૪ડાંને ધોઇને 
કોટળાં સુધાંજ ભમડીને મેળવી ત્રણુ શૈર પાણી રૈડી ચુલે જેશ ચ્યાપી 
એલ છુટો પડેને ઉતારી ભીનવીને નીચવેલાં કપડાંથી તદન ક્લઇભરેલા 
પોહાળા પાઠીયામાં ગાળી ચુશે ધીમે બળતે ઉધાડું સુકી માહે છાલના કટકા 
નાજ્વા અને શ્યડધેો શીરે! ખળેને ઇંગાર્‌ે રાખી વા? વાર કટકા ્્રેરવવા 
અને શીરે। સુકાઇને મુરખ્ખો સુકો થવા શ્યાવેને સેજ ઇંગારે રાખી ગયકેક 
કઢકાને કાઢીને ફ્લેત દીશમાં ગ્યથવા મોઠી રકાખીખએ માં છટા છુટા મુકી 
ઉપરનાં પડપરે ખાંડ ખ'ધાયને છરીથી કટકા ઉપાડીને ફેરવી ખીન્ન પડ 
પર્‌ ખોડ ખ'ધાઈ મુરખ્બો થડા થાયને ભરવો. 


મુરબ્બો પાકી કેરીનો ફાડચાને. 


પટેલની ગ્મયવા રસની ધણી મોઠી કેરી જેની ડીચકાં તરફની 
છાલ પીળી થયલી હાય ગ્મને કાપ્યા પછી મ્મ'દરની શ્માખી કેરી પાકીને 
પીળી થયલી પણુ તદનજ કઢણુ હોય તેવી છેવી અથવા અંદરથી ગમેમ જ 


€ૈ૩૦ વોવાંધ વાનો? 


પીળી થયલ પણુ તદનજ કઠેણુ ધણી મોટી હાઇસ યા પાયરીની કેરી 
ઘેવી ચ્મને તેની છાલને ખરાખર અધી છોલીને પછી બે૧ બે।રદુપરનાં 
ફાડયાં ભાગે યા ચું થાય નડી તેમ સ'ભાળથી સર"ખાં કાપી લઉઇને મો।ટળાં 
ગ સુધાંજ કાઢી નાખ્વાં. પઝી ફાડચાંતે બે બે।૨૬૫૩ છુટા છટા કાંટા 
વડે ચોખા દેવા અને સ્‍્મડધો 8ર કળી ચુનાને થોડાં થડા પાણીમાં 
ભીનવી તે જળે ચારે કકડી જશે માટે માહે હાથ નાખ્વો નહી પણુ ષછી 
ખી” સોજી થ ડુ પાણી ત્રણુ શૈર ભેળીને રેહવા રેવુ' મ્યને ચુને। ખધેા 
હેઠે ઠરી ન્નયને ઉપરનું તીતર્‌ પાણી કાઢી લઈ કપડાંયી ગાળીને લખેોટેલી 
ખરણી યા કોડીનાં મોઢા વાસણુમાં રેડી તેમાં કેરીનાં ફાડયાં નાખવાં 
મને ફાડચયાં ખરાબરે ડુબે નહીતો ખી'ળું ષોડરું થ'ડુ' પાણી ઉમેરીને 
પાચ છ કલાક ઢાંકી રાખ્યા ખાદ ફાડયાં કઠણુ થાયને કાઢી સૈ પાઇ 
તોળીને મેક શેર ફાડયાંખએે સવા9રને હીસાબે સોજી પેહેલાં ન બરતી 
શુ।ક$ીયા ખાંડ લસને મુરખ્મો। કાચી કેરીનો ચીર અથવા ફાડયાંને 
મ્યામેમે ચોપડીમાંછે તેમાં લખ્યા મુજખ શીરે। ખનતાવી ખાળેલી ખાંડને 
રગ નાખીને તે”૪ શતે મેને સુરખ્બો બનાવવો. 


મુરબ્બો પોચને. 


ધણાં મોટાં સોન્ન' પાકાં પણુ તદત કઠણુ પીચ જેની શ્ર'દરને 
ઠરીયાવાળે ભાગ લાલ નીકળેછે તે “તનાં પીચ સેવાં *્યને તેની છાલ 
હાયયી છેલાયતે તેમ નહીતો પછી આએ ચોપડીમાં પીચ, એંપ્રીકોટ તથા 
ટઢામાઢાં છેલવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ છેલીને પીચનાં વજન જેટલી 
પેહલાં નંબરની શાકરીયા પાંડ લેવી ચ્યને પી ચના ઉભા ખખે સરપા કટકા 
કાપી માહેયી ઠરીયા છુય કરવા. પછી એ ખાંડ જે ચાર પેર થપ હોયતો 
તેને કલઇભરેલા પાઠીયામાં નાપ્પી તેમાં શ્યડડધ। પાશેર થડ પાણી રેડી 
પીચના કઢકા તયા ઠરીયાને તેમાં મુકવા મને ઢાંકણું ઢાંકી ઇં॥।રે રાપ્મી 
પીચનું હેડેનું પડ બરાબર લાલ થાયને ભાગે નહી તેમ સ ભાળધી પડ 
ડેરવી પાછું ઢાંકવું *્યને ખીજીું પડ ખેમજ લાલ થાય ગ્મને શીરે। ધાડ 
થાયને ઉતારી માહેધી ઠરીયાને કાઢી નાખવા ગને મુર્ખ્યાના કકડાને 
કાડીનાં છાલર્કા વાસણુમાં પાંધરીને મુકી એ સુરખ્બાના શી” જે બી”્ન 
શીરાની માફક પતળોા રેહતો નથી પણુ થ ડો થતાં જેલી જેવો! થાયછે તે 
ઉપૃરઘી રેડવા. એ મુરખ્બો ધણે મનને! લાગેછે. ઢાર્ટમાં પણુ જે 
મુર્મો। શીર સાથે નાખવો, 


વીવીધ વાંની# લ્3્જે 


ખી? રીતે મુરખ્મો બનાવવો હોયતો ઉપર સુજખનાં થાર શર 
પીય લં એન રીતે છે।!લ્યા ષછી મુગ્ખ્મેો। ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ પણી સે। ચાર સૈર પ્યાંડને। જરા ધાડો શી”ે। કરી તેમાં છે।ેલાં 
પીચ નાપ્યખી ઢાંકીને ધગષગતે ઇંગારૈ સાવ સ્‍્માડ મીતીટ મુજીને 
ઉતારી કોડીનાં વસણુમાં ખખુ ખાલી કરવુ'. પછી ખીજે દીને માલમાંથી 
કાઢી પાછું તપેલામાં નાપ્પીને પચીસેક મીતીટ ઢાંકીને ઇંગારે મુડયા ખાદ 
ઉતારી બોલમાં ખમેમજ ભવી રાપ્યવું. યારબાદ તીજે દીને ખીછ ચમેવી જ 
એક શેર ખાંડનો સેજ ટાઇટ શીરે। કરી તેમાં શીરા સાથેજ ખધાં પીચ 
નાપ્ષી ઇંગારૈ ઉંધરાડી તપેલી મુકવી મ્મને પીચર ભાગે નઊી તેમ સ ભાળયી 
ગ્ધવાર નવાર ફેરવી મુરખ્મોા બરાબર લાલ થાય ગને શીરે ઘાડો થાયને 
ઉતારવે।. તપેલીને ઇંગારથી ચારેક શ*્માંગળજ ૬ુર ૨ ખવી, તેમ રાખ્યાધી 
ઝુર્અબે। લાલ થાયછે, ઇંગાર ૬ુર હોયછે તો તેમ થવુ નથી. 


મુરખ્બો બદામને. 


સૈ।% માઠી જદી દલરાર નવી ગામઃ ખદામની ખીન એક રેરને 
કબ્ડતાં પાણીમાં નાખ્ખીને છાલ છે!લ 1, પછી ધોલની ભાછનાં પાદડાં 
કાઢી નાપ્મીને તેના જદા ડાંડા તોળીને એક પા3ર લક સે।% તપેલીમાં 
ત્રણુ શેર થ'ડાં પાણીમાં એમે ડાંડા તથા બદામ નાપ્ખી ઢાંકીને ઇંગારે મુકવું 
મ્મને બદામમાં ટાંચણી ભોકાય તેટલી પોચી થાયને ઉતારી માહેધી કાઢીને 
થ'ડાં પાણીમાં ખદામને નાખવી.નજે ગે ભાજી નહી મળેતો પછી બે રેર 
થડા પાણીમાં સેકીને વાટેલો પાપડખાર મ્મથવા સોદા ખાણકાર્બ 
મેક તોળોા પીગળાવી ગાળીને તેમાં છ્ોલેલી ખદામ નાપખી હાંકીને ઇંગારે 
મુકી ખદામ સેજ પોચી થાયને કાઢીને ગરમ પાણીથધી ધાપ્નને પછી 
ખીજ ગરમ પાણીમાં નાખીને પાછી ધણા જ સેજ ઇંમારપર રાખખવી. 
તે પછી ધોવાં સફેદ કપડાંને ભીનવીને પાઠીમાં યા ટેબલની ઉપર પાંધરી 
ઉપલી બેમાંતી જે ખેક રીતે બદામ ખાકી હોય તેને કપડાંની ઉપર મુકવી 
મ્મને તેનાં બે ફ્રાડયાં છુટાં યયલાં હોય તેને ભકેકજ તરફથી ટાંચણી વડે 
છેક હેડે સુધી ઉંડા પારે પાશે ચોબા દેવા અને બદામ સ્માખ્પી હોયતો 
ખેઉ બોરદુપર એેમજ થોખા દેવા. ભારબાદ ભ્યાગમે વીવીધ વાંનીમાં 
સુરખ્બો દીલ્ફીનો ખનાવવાની રીત છાપેલીછે તેમાં શીરા સાથનો પાસે 
સુર મો ખનાવવા લખેલુ છે તેજ રીતે ત્રણુ શર ખાંડનો શીરો કરીને 


€ં૩૨ તોવોધ વાંનો. 


ગમે ખદામને। મુરખ્મો! પેહલે દીવસે કરવો, પણુ બીજે દીને શોર્‌। કરીને 
તેમાં નાખવા લખેલુ 'છે તેમ ખેમાં કરવુ નહી પણુ ત્રીજે દીવસે જેમ 
શીરે। ખનાવીને ચુરખ્બા તેયાર કરવા તેમાં લખેલુ છે તે રીતે ખે ખદામને 
ખીજેજ દીને શીરા સાથને। મુરખ્ખે। ખનાવવે. 


મુરખ્બોા બનાવવાની રોત. 


કોણ્પણુ “તનાં ફળ અથવા તરકારીનો મોટા કટકાને! મુરખ્બે। 
અનાવવેો હોયતો ખટાસવાળાં ફળને રૂપાંના યા લાકડાંના કાંટાથી ગ્યને 
તે નહીજ હાયતે। પછી સે।9 ધાતુના કાંઢાથી ચોખા દેવા, પણુ ચોખા રેતાં 
કટકા ચુ'થાઇને ભાગી જય તેટલા ખપા રેવા નહી. તોય કેર હોય તેનેતો 
છેક ગોટળાંનાં કોઢળાંને લામે તેમ ઉંડા ચોખા દેવા, જેથી શીરે। ખરાખર 
પીરીતેો! ખટાસ ખએખે લાગશે. મુરખ્ખામાં હમેશ ષણી સે! પેહુલાં 
ન'બરતી સફેદ શાકરીયા ખાંડ લેવી અને તે દસ શેર હોયતો તેને કલર 
ભરેલી તપેલીમાં નાખી બે તાજા ઇડાંને ધા૪ કોટળાં સુધાંજ પખાંડમાં 
ભષડીને ખરાખર મેળવ્યા પછી માહે પાંચ શર થડ પાણી રેડી બધી 
"હાંડને ખરાખર પીગળાવીને પછીજ ચુલે ખળતે મુકવું ગ્મને તેમાં ત્રણુ 
કર્‌ા પડેને ઉતારી ઢાંકણું ઢાંકવુ'' પછી ઉપર મેલને પોપડે। ખ ધાય તેને 
શીરા વગરે શ*મથેો જ ગ્માંધરાંની ચમચે કાઢી નાખ્યા પછી જરા ધટ 
સોજા કપડાંને પાણીમાં ભીનવી નીચવીને એક તદન કલઇભરેલાં મોટાં 
ષણુ છાલકાં તપેલાં ઉપર દોરીથી જરા હીછું ઝળી જેવું ખાંધીને તેમાં શીરે 
રડીને ગાળવે। ગ્મને સુરખ્બો બનાવવા માટે પતળો, સેજ ચીકાસવાળે' 
યા ધાડો શીરે કરીને લેવા માટે જેમ લખેલું હોય તે પ્રમાણે કરીને 
અન તપેલાંમાં મુરખ્મો ખનાવવે।. પણુ વધારે મુરખ્મા કરવા માટે 
વધારે "ખાંડ હોયતો તેમાં ઉપણે હીસામે નહી પણુ એ ણું પાણી રેડવું, 
તેમજ જેમ એ છી ખાંડનો શીવા હોય તેમ ગ્માપણી સમન સુજખ 
અ્મટકલ રાપમીને પાણી વધારે લેવું, કારણુ ધણું મુરખ્મો। તૈયાર થતાં 
જેટલે વખખત લાગેછે તે કરતાં ધણુ! ભોછે। વખ્ખત કાંઇ થોડા સુરખ્ખાને 
લાગતો નથી ગ્યને શીરામાં ઘોડું પાણી હાયતે! તે જલદી ખળી જળને 
મુર્ખ્બો કાચોજ રેહછે, તેઢલામાટે શીરામાં બરાખર હીસાખસરનુંન 
પાણી રેડવું. તેટલું છતાં પણુ કોઈ વખખત સુરખ્મે। તેયાર થવાની ભમગાઉ 
શીરા બળીને ટાઇટ થઇ જાયછે. માટે જે તેમ થાયતો માહે કકડવુ' 
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ષાણી ચટે તેટલું રેડીને શીરાને પાછે! પતળો કરીને પછી મુરખ્બે। તયાર 
કરેવો। ગ્યને કદાચ પાછે। એમ થાયતો ફરી પણુ પાછુ' એમજ પાણી 
જેડીને શીરાને પતળો કરવો. સુરખ્ખા માટેની ચીર ત્યથવા કટકાને 
શીરામાં સ્યકેકની ઉપર યુકવા નહી, પણુ જેટલુ હોય તે ખધું અકકેકની 
પાશે પારે સુકાય તેટલાં સોટાં છાલકાં તપેલામાં શીરાને ગાળીને પાછે 
મેક કકને પાડીને પછી માહે ચીર યા કકડા નાખવા. મુરખ્ખાના મોટા 
ધાંતનુ ધણું મોડુ' તપેલું હોયતો તે કટ ચુલા ઉપર ચુકી શકાય નહી, 
તેથી તેને ખધે એકસરખો ફરતો તાપ લાગવા માટે હેડે ભોંયની ઉપર 
કહુરેલના મોટા ચાર કટકા અથવા સ'ભાળથી માઠી ઇમે મોડવીને સુકી 
ગમ'દર્‌ રાપખ્ખ પાંથરી ચુલે। માડીને તેમાં બળતું કરવુ, પણુ શુલમાં પથરને 
ચુલો કરવો! નહી, કાંકે તાપથી પથર ફાઢીને ઉડેછે. ચુલામાં હમેશ ખધે 
સરખો તાપ લાગે તેમ ખળવુ રાખવું, તોપણુ વચમાંને। મુરખ્મે। લાલ 
થતો જણાય શ્મને બે।રદુપરને સર્ફેદ ”યૈહતો હોયતો ભામે નહી તેમ 
સ ભાળથી મ્માંધરાંતી ચમચે ચીર યા કટકાને સરપ્યાં ઉંચકી વચમાંના 
બો[રદુ “નને બે।રદુનાં વચમાં સુક્વા, તેમજ સ'ભાળધી ખેજ રતે પડ 
પણુ ડ્રેરવવું. પણુ ત્યકેકની ઉપર નહી પણુ પાંથરીને પાશે પાયે મુકવાક 
કોઇ મુરખબામાં ઢાંકણુ ઢાંકવા લખેલું હોય તોજ તેને ઢાંકવું પણુ હમેશ 
ખધે સુર્ખ્મો ખનાવવા ચુકયા પછી તેને ઢાંકણું ઢાંકવું નહી પણુ તપેલું 
ઉંધાડું ૪ રાખવું. સુરખ્ખાનો મોમે ધાંત હોયતો તે વધુ વખત ચુલે 
"હતાં પોતાની મેલે લાલ ધાયછે તોપણુ ગમેતો તેમાં ખનાવવી વેળા 
થોડા તજના મોટા કટકા નાખી રતાસ પકડેને તજ કાઢી નાખવી. પણુ 
ખીજે કોપખી ષોડેો સુરખ્મો હોય શને તેને લાલ કરવો હોયતો ખપ 
નેગી ખાંડને એક કાંસીયામાં નાપપી ચુલે મુકી તે ખળીને તદન કાળી 
થાયને તેમાં જરા પાણી રેડવું ખ્મને બળેલી ખાંડ પાછી પીગળી ને ધાડા 
શીરા જેવરી થાયને મુરખ્મે। ખનાવવા માટે શી”્‌। તૈયાર કીધા પછી તેમાં 
જે ચીજ નાખવી હોય તે તાખ્વા *ગાઉ પેહુણે ખે ખાળેલી પાંડને। ૨'ગ 
જરા જરા કરીને શીરામાં મેળવીને લાલ ર'ગને। શીરૈ। કીધા પછી એક 
કકરે। પાડીને જે ચીજનો સુર ગ્બો કરવો હોય તેને માહે નાખીને મુરબ્બો 
કરવ. સુર્ખ્લો। તેયાર થવા આવે તોય લાલ થાય નહી તે! પછી ખીને 
ઘોડો ખાંડને ર'ગ ભેળીને *્યાપણી મરજી સુજ'પને લાલ કરવો. ચુરખ્બે। 
ભતાવવા સુડા પછી અદરનો ગમડધો શીરે ખળવા સખાવેને બળતું 
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જરાવાર ધીમુ' કીધા પછી તદન કાઢી નાપ્મીને ધગધગતે ઇંગારે રાપ્્નું 
મ્મને ઉપર લખ્યા પ્રમાણે ખાહેરનો વચમાં ગ્મને વષમાંનો ખાફેર 
ટ્રેખદલ કરીને ખંધા એકસરખા ર ગને કરવો. પણુ સુર્ન્‍્ખાને નીચેથી 
વગમાં તાપ વધારે લાગેછે, માટે તેયાર થવા ગ્માવેને ચુલાની ભ્મ'૬ર 
વગમાં નળીયાંનો કટકો સુકવેો। તેથી ડાજશે નણી. કેરી અથવા એવીજ 
ખી? કોઇ ચીન્સ્નો સુરખ્મો। લાંબો વખત રાખ્વો હોયતો તેયારે થાય 
પછી શીર્‌। ઢાપંઢ કરીને ઉતારી ઉપર કપડું આંધવુ ગ્મને થ ડો થાયને 
ખીજે દીને કાઢીને બરણીમાં ભરી ઉપર ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપર 
કપઝું ખાંધી ધેવુ |્મથવા ખરણીમાં ભરીયા પછી ચપટ ઢાંડયાખાદ૬ જાદાં 
દારાં કાગ જના મે!ળ કઢકા કાપા દ્વડીમાં ભીતવીને ઉપર તે સુકીને પછી 
તેની ઉપર ખીજું મોટું કોર્‌ કાગજ બેવડું બએેલ્યા પછી ઉપર કપડું 
ખાંધી લેવું. કેરીને સુરખ્બો! તદન સુકો! થતો! નથી પણુ ખીને કઇ 
સુર્ખ્મા તેવા સુકો બનાવવા હોયતો શીમ સાથનેદ મુરભ્બે 
તૈયાર થાય પછી મ્મ'થી બે ભાગ જેટલા શીર્‌। કાઢી નાખ્યા ગ્મને 
માહે એક ભાગ શીરે રપ્પીને ઘણા નહી પણુ હેઠે થોડા ઇેગાર રાખ્ષી 
કટકા ભામે યા ડાજે નડી તેની સભાળ રાખી ગવારનવાર ફેરવવું *્મને 
ખાંડ બ'ધાય તેટલો શીરે। થાડો થાયને ઉતારવુ' નહી. કારણુ ઉતાયોથી 
કાઢતાં કાઢતાં સુરખ્મો થ ડો થઇને તપેલાંમાં વળગી જયછે ગ્મને ગરમ 
હોયતો ખરાખર નીકળી શકેછે. તેટલામાટે ગરમ રાખ્વા ધણુ1 સેજ 
ઇંગાર્‌ રેહવા દેવુ' અનને શ્માંધરાંની ગમચે જલદી જલદી માહેધી ગ્યકેક 
કટકો કાઢી શીર્‌। નીપારી કાઢીને મોઢાં કોડીનાં ફ્લૅત દીશમાં શ*થવા 
ઇલઇભરેલા પ્યુનયામાં છુટો છુટો મુકવો! *્મયને ઉપરનાં પડપર પ્ાંડ 
ખ'ધાયને તવાથા યા છરીથી કટકા ઉપાડી પડ ફેરવી સુકો ભને ચડો 
થાયને સુરખ્ત્રે। ભરવે।. જુરા કે ડોળાંના અથવા દોધીનો શીરા સાથનો 
ગ્યથતા સુદ મુરખ્મો ઉપલીન તાતે બનાવવે।, પણુ એ મુરખ્બો કાંઇ 
જુરીના મુ ખ્બાની કાના લાંત્રો વખખત રહતે નથી અને ગરમાની ॥ેવુમાંતો 
શીરાને સુરખ્લો ધોડા દીવસમાંજ "ખાડા થઇ જયછે. બીજે કોઇપણ 
“તને સુરખ્ગા। ધણુ ખર્‌। ઉપલી જ રીતે શીરાને। ભથવા સુકો ખનાવવે।. 


મુરખ્બે બેંગલેરનાં વે'ગથાંને. 


લાંબાં ડીચકાવાળાં ઘણાં મોઢાં પેરે હોવ તેવા ધાટની લીલા રગની 
એક: જાતની તરકાર! વેળાની ઉપર બગધોારમાં થાયછે ,ગ્મને તેની ઉપર 


જીવીધ વાની, ટ્ડ્પ 


છુટા છટા ઝોણુ। કાણુ કાંટા હોયછે ચ્યને કાપ્યાથી માહેથી લાંખી ખી 
નીકળેછે, પણુ ધણુંજ પાકટ થાયછે વારે કટલાંમાં ગોટલી યાયછે. તેને 
બગલો? | વે'ગણાં કેહછે. એ વે'ગણુાંને છેલી ઉભી પાર ચીર કાપી 
માહેથી ખીજ કાઢી નાખીને ચીરના બમે કકડા કાપી તેને ખાવાના 
કાંટાથી ઘણુ। પારી પારે ઉંડા ચોખા દાઈ તાોળીને પછી થ'ડાં પાણીમાં 
નાખવા ભ્મને એ એક શર કટકાએ સવા શેરને હીસામભે પાંડ લઉ તેનો 
મુરખ્બો। ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ પણુ ધણેુ। પતળો શીરે। કરી 
સછી તપેલીમાં રેડી તેમાં વે'ગણાંના કકડા નાપખી તપેલીને ચુધે ખળતે 
ઉધાડી સુકી બે જોશ ગ્માવેને ઇંગારે રાખી અવાર નવાર કકડા ડ્રેરવા 
કરેવા ગ્મને શીરે। ધણે। ધાડો થાયને ગદર થોડુ કકડતું પાણી જેડી 
શીરાને પાછે। ન૮રા પતળો કરી એમજ ઈમારે સખવું ભને પાછે 
શીરે ધાડો થાયને ફરી પાછુ' ગેમેકવાર એમ ન કકડતુ પાણી રેડીને 
પછી મુરખ્બો। બનાવવાની રીતમાં લપ્યા ચુજખ શીરા સાથને! અથવા 
શીરા વગરને। સુકો સુરખ્બો। વૈયાર કરવા. ખમણેલેો મુરખ્મો કરવે 
હોયતો વે'ગણાંને છેળલીને ખમણુવાં ભને પાકટ હોયતો ખક શૂર 
ખમણેલાં વે'ગણાંએ ખક શર ચ્મને કુમળાં હોયતો પોણેા 3ર શે 
"ખાંડ લઇ સ્‍્માએે ચોપડીમાં મુરખ્મો। કોહોાળાંનો કટકાને તથા 
ખમણેલાંમાં લપ્યા પ્રમાણે ખેને બનાવવો. ગએ તકકારીનું નામ વે'ગણું 
કેહછે પણુ શ્ય'દરથી ધર્ણુખરં દોધીને મળતુ નીકળેછે તમને ગમમાં 
ગોસ્ત યા મરધી પકાવ્યાથી તેને ટેસ્ટ પણુ દોધીનાં જેવે।જ લાત્રેણે. 


મુરખ્બોા બેંલક્ટને. 


બલકુટ ધણાં મોટાં ગ્મને લાંખા બાટના તેમન ગાળ માટાં માસ'ખી 
જેટલાં પેમ બે' ચ્માકારનાં સ્માવેછે. તેવાં મોટાં પાકઢ બૅલફુટ લેવાં “ને 
તેને છરીધી છે।!લ! શકાયતેો બધી જાડી છાલ બરાબર છેલલવી અને નહી 
છે।!લાયતે। પછી છરાવડે ઉપરનું કોટછુ ભાંછી કાઢી વચમાંના નકી ગરની 
ખધી ગમકસરખી મ્મડધી ઇંચ જદી ગોળ કાતરીએ આડી કાપવી ખને 
ચુથાઇને ભાગી નહી ન્ય તેમ સ'ભાળયા તેની ગ્મદરનાં ખધાં ખીયાંને 
કઠણ સળી વડે મેઉ પડ તરફથી કાઢીને પછી ફરતી કીનારી તથા મેઉ 
પડ ઉપર સ ભાળધી ખાવાના કાંટાવડે બરાબર ચોખા ૬૪ કાતરીઓને 
સે ધોઇને પછી તોળી તે એક ૩૨ રાઢ શેરને હીસામે સોજી ખાંડ 


લ્૩૬ વોવોધ વાના? 


લઇ તેને। સુરખ્બો। બનાવવાની રીતમાં લપ્ષા મુજખ સેજ પતળોા શીરે 
કરી તદન કલપ્ભરેલા પોહાળા પાટીયામાં રેડી તેમાં ખધી કાતરીએ। 
નાખી ચુણે ઉંધાડી તપેલીમાં બનાવવા મુકી ગ્મવારનવાર કાતરીઓા 
ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી ફેરવવી તમને શીર્‌। સુકાધ્ને ખાંડ ખ'ધાય 
તેવો થાયને સેજ ઇંગારપર રાપ્પીને પછી માહેધી કાતરીમોને કાઢીને 
સુકો ધાય પછી ધણી બારીક સફેદ શાકરીયા ખાંડને હાથજડે કાતરીએ ની 
ઉપર પુરતી વળમાવી યુરખ્બે। થ ડો થાયને ભરવો. અમે મુર્ખ્બે। ચાલુ 
ઝાડો બ'ધ કરવામાં તેમજ મરડામાં દવા તરીકે ખવાડેછે ત્યને લાને! 
વખત સુધી રણી શકેછે. 
મુરખ્ખએા માલુંગાંનો. 

સોજ મોઢાં પીળી છાલનાં પાકટ માલુગાંતી ઉપરથી પતળી 
આરીક છાલ છેલલી ઉભા ચાર કકડા કાપી મ દરને। ગર તથા ખીયાં કાઢી 
નાખી તદન પાશે પારી કાંટાવડે ખધી તરફ ઉંડા ચોખા દેવા શ્ષને શમે 
ડુબે તેટલી છાસ સાથે કોડીનાં વાસણુમા એક દાહડે। ભીનવી રાખ્યા પછા 
ખીજે દીને જુની છાસ કાઢી નાખી ખીજ નવી નાખીને એમજ રાપ્યા 
ખાદ ત્રીજે દીને કાઢી થ'ડાં પાણીથી સોજી ધોઇ નરમ ખબાઠષીને કકડાને 
નીચવવા. છાસ નહી હોયતો પછી એક શેર થ'ડાં પાણીમાં ૦। તોળાને 
હીસાબે નીમક પીગળાવી તેમાં એક દીવસ કકડાને ભીનવી રાખ્યા પછી 
'ીજે દીને નીમકનુ' પાણી ખદલી ત્રીજે દીને ધોઇને ઉપર યુજખ ખાફવું 
ગ્મને ગે બેક શેરમાં સો? શાકરીયા ખાંડ બે 3રને હીસાબે લઇ તેને 
મુર્ખ્મો। ખનાવવાતી 4ીતમાં લખ્યા સુજખે શીરે કરી તેજ રીતે સુરખ્બે। 
ખનાવવા મુકવો ગ્મને શીર્‌। ધાડો થાયને માહે કકડવુ' પાણી રેડી શીરે 
જરા પતળો કરી પાછે। શીજ્ો ધાડો થાયને પાછ એકવાર કકડતુ' પાણી 
%ડી છેલ્લે મુરખ્ખાો બનાવવાની વીતમાં લખ્યા મુજ્ખ શીરા સાથને 
ગ્યથવા સુકો મુરખ્મે। બનાવવો, ખીજ ડ તે મુર્ખલેો। બનાવવો હામતો 
ઉપર સુજખના માલુ'ગાંના કકડાને ખારીને નીષવ્યા પછી થાર ચાર 
ઇંચના કકડા કાપી તે ચાર 3૨ થાયતો તેમાં પાંચ શર ખાંડ લઇને તેને 
ઉપર્‌ મુન્‍્ઝખ શીરે કરી કલઇભરલાં ઉંડાં તપેલાંમાં રેડી તેમાં માલુંગાંના 
કકડા નાષ્પી ઉંબાડુ ધીમે બળતે મુકવું ગ્યને શીરે પાડો થાયને મોઢાં 
કોડીનાં વાસણુમાં ખધું ખાલી કરવું. પછી ખીજે દીને ખીજ હહી ચૈર્‌ 


વોવોધ વાનો? ૯૩૭ 


"ખાંડનો શીર્‌। કરીને તેમાં સુરખ્ખામાંને શીરે! પણુ રેડીને ચુલે ધીમે 
ખળતે સુકી શીર્‌। જરા ષધાડો થાયને ખે શીરાને સુરખ્ખાના કટકા ઉપર 
ગરમ ગરમ રેડીને રેકવા દેવુ, ચુલે મુકવુ નહી. પછી તીજે દીને ખીજ 
હુદી શર ખાંડને શીરૈ। કરી મુરખ્ખામાંના શીરાને તેમાં રેડી જેશ આવેને 
માહે મુરબ્બાના કટકા નાખી ધીમે ખળતે શીમ સાથને। મુર્ખ્મો। કરવો. 
સુકો સુરખ્મે। કર્વે। હોયતો વીજે દીને મુરખ્બે। ખનાવવા મુકવે। ગ્મને 
શીશ ધણુ। ધાડો થાયને સ્ય'દરથી ગ્ગડડધો। શીર્‌। કાઢી લઇને પછી ખળતે 
રાખવું અને ડાજે નહી તેની સભાળ રાપી ફેરવ ર્ફેરવ કર ગોળી થાય 
તેટલો ખધે। શીરાને ચાસ સ્‍વેને સેજ ઇંગારે રખી સ્‍્ખાધરાંતી ચમચે 
જલરી જલદી માહેથી કકડા કાલીને સોજ્ન સફેદ ધાતા જદા કપડાં ઉપર 
વષ્ખાતા મુકી તદન સુકાયને મુર્ખ્ખે। ભગવા પાટનુ જેરે હોયતો ઉપલી 
કોઇખી શતે ખનાવેલે મુરખ્બો સહવારના ખાધાથી જેર નરમ રેહછે, 
તેમજ લોહી પણુ સુધરૈછે. એ મુરખ્મે। કેક યા ખીજી કોઇ મીઠાઇમા 
પણુ વાપરવે।. માલુંગાંને ખીજેરૂ' પણુ કેહછે સ્યને એને હી'દુસ્તાંનીમાં 
તુરજ ગ્મને દંગ્રેજીમાં સીત્રન કેહછે. 


મુર્ખ્બો સત્રાતથા સાોસખીની છાલનો. 


મજહના પાકેલા લાલ સ્મથવા પીળા રગતા સનાતની ખબતતાં સુધી 
ખણી જદી છાલ લેવી સ્મને તેની ખાહેરની 2૨ગીન ચકીકતી ખેો।રેદુપર 
જાયફળની પ્યમણી ધસીને સફાઈથી છાલને જરા એવી કાઢયાં પદ 
પે ધસેલી ખે।૨૬ુ ઉપર રાખી છાલને પાઠીયાંપર મેલીને ખાવાના કાંટાવડે 
છુટા છૂટા ચોખા દીધા પછી તેને હાથવડે ભાંજને દોઢેક ઇંચ જેટલા 
કટકા કરી તોળીને ખએે કટકા એક શેર લેવા નને એક શેર ય ડાં પાણીમાં 
૦। તોળોા નીમક પીગળાવી ખધી છાલના કટકા બરાબર ડુબે તેટલું એવુ 
નીમકનુ પાણી પુરતું બનાવી કોદીનાં વાસણુમાં કપડાંથી ગાળીને પછી 
છાલના કટકાને ધોઇને માહે નાપપી ચોવીસ કલાક ઢાંકી રાખ્વુ. તે પછી 
છાલને કાઢી થ'ડાં પાણીયી સોજી ધોઇ કલઈભરે્‌લી તપેલીમાં ખીજા' 
પણી રેડી તેમાં છાલ તાખી ઢાંકીને ચુલે મુકવું સ્મને માહે ખરાખર ધણે। 
જેશુ ત્માવેને ઉતારી અ દરતુ પાણી કાઢી તાપ્પી ખીજી ગરમ પાણી રેડી 
પાછુ' એમજ ચુણે મુકી છાલ ખફાઇને જરા પોચી થાયને વુર્ત ઉતારી 
પાડી કલઇભરેલાં ભો।યાંમાં તાખી ખધું પાણી તીકળી જવા રેવું. યારેખાદ 

૬૦ 


હે૩૮ વોવોધ વાનો. 


સો9 પેહલાં નેખરની પોણા ખે 3૨ શાકરીયા ખાંડ લઇ શીર ખનતાવવાની 
ગીતમાં લખ્યા સુજખ પણુ પતળો શીરે! કરી તદન ક્લણભરેલી તપેલીમાં 
કપડાંથી ગાળીને પછી ખારેસી છાલને પાછી ધોઇને તેમાં નાખી ધણે 
ધીમે ખળતે ઉંઘાડું| યુઝી છાલને ત્યવારનવાર ડટ્રવવી તમને શીર્‌। ધાડા 
યાય લાર્‌ સનતાની ચીરને। રસ કાઢી કપડાંથી ગાળી ભરીને એક પાશેર 
લઇ શીરામાં ફરતે! રેડી ભેળીને પછી શીર્‌। મજહનેો ધટ થાયને તપેલું 
ઉતારવું. એ મુરખ્મે। સુકો બનાવવે। હોયતો! રીર્‌ે। ધટ થયા પછી માહેયી 
મે ભાગ જેટશે। કાઢી નાખ્વો। અનને શીરે ધણુ। ધટ થાયને સેજ ઈગારે 
રાખી શ્માંધરાંતી નાતી ચમચયી કટકા ઉંચકી અ દરને શીરે। નીપારીને 
કહી નાખ્યા પછી સોઢાં ફ્લૅત દીશમાં ગ્યથવા મોદી રકાખીએોમાં છુટા 
છુટા કટકા સુઝી જરાવારે છળીધી ઉપાડીને પડ ફેરવવું ત્મને મુરખ્બે। 
તરન સુકે। થાયને કાઢવે।. મોસ'ખીની છાલતે। મુગ્ખ્ખો ખનાવવા માગે 
તે પણુ ષાજકી પીળા ૨ ગની સ્મને ખનતાં સુધી ઘણી જદી છાલનાં લેવાં 
ગમને તેની ચાર ચીર કાવી છેલલીને મ્યકેક ચીરતી છાલને ઉપર સ'બાની 
છાલપર પખખમણી ધસ્વા લખ્યુંછે તે પ્રમાણે પણુ ખે છાલને જરા વધારે 
ધસી કાઢયા પછી ગને કાંટા વડે ધણુા। અથોગ્મથ ત્મને ઉડા ચોખા દઇને 
પછી સ્મકેક ચીરના ખાડા ખખે કટકા કાપવા તેથી ત્રીકોણુ *આકારના 
થશે, પછી તેની ત્રણુડે સ્યણી કાધીને કાઢી સરપ્યા કટકા ઝીધા ખાદ ઉપર 
સ'ત્રાના જુરખ્ખાની છાલ લખેતાછે તેટલાં? વજનની લઈ તેટલી જ 
ખાંડ નાખી તેજ રીતે એને! શીરાને ગ્મથવા સુકો અુરખ્મેો! બનાવવો, 
પણુ તેમાં લખ્યા યુજબ એમાં સ'બાનો યા મોસ'ખીને કાંઇપણુ 
રસ નાખ્વા નહી. 


મુર્ખ્બઓ સતલાને. 


પાકીને ઉતરી ગયલા નહી તેમજ સુકાઇ ગયલા પણુ નહી તેવા 
મજાહના પાકેલા રસદાર ત્યને લીસી નહી પણુ ખડખચડી પોકળ લાલ 
છાલતા મોટા સ“ત્રા લઇ તેને સોજા ધોઇ તવા ખુતારાની સળી અથવા 
ખાંગુની ચીપને મણી કરીને સ'તાના ડીચકાં અને હેઠેના ભાગ તરફ્થી 
ગેકસરખેો તફાવત રેહ તેમ તેતી ઉપર સળી ત્મથવા ચીપની ગઅણીયી 
સરખે શ્યતરે ઉભા ખેૅક ઇચ જેટલા લાંખા ચાર કાપ પાડવા, લારખાદ 
ડ્રીચકાં શ્યને તેની સાંમી બો।૨૬ુપરધી સત્રાને નેઉ હુધેલીની વચમાં પકડી 


વોવીધે વાંની? ટ૩ટ 


છાળ ફાટી નહી જય તેની સ'ભાળ ગખી હલવે હલવે સ'તાને દાખીને 
ચપટા કરવા, જેમ કરેતાં અદગથી ખધેો ગસ તથા 'ખીયાં નીકળશે તેને 
પ્રાડીનાં વાસણુની ઉપર ઝીણું કપડુ ખાંધીને તેમાંથી ખંધા રસ ગળાઇને 
એકઠો થવા દેવો. તે પછી સ'ત્રાતી છાલમાં સળી સ્યથવા ચીપની ત્યણી 
વર્ડે ૦। ઇંચને ચય તરૈ છુઢા છટા ચેો।ખા દેવા સ્મને તદન કલપ્ંભરૈલી 
પોાહોાળી તપેલીમાં એે સ્રા ડુખતાં પણુ તેની ઉપર્‌ ધર્ણું પુરતું પાણી 
૨૭ તેટલુ' રૈડી ઢાંકીને ચુલે ખળતે મુકવું અનને નેશ અાવેને તેમાં પારી 
પાશે સતા મુકીને પાછ ઢાંકનું અને પદ? વીસ મીતીટ પછી સ_ત્રાને 
સ'ભાળથી ફેરવવા. તેટલાં બીન્ન ચુલા ઉપર કકડતું પાણી તયાર રાખ્વું 
ગ્મને તપેલાંમાંનાં પાણીને રગ પીળો જેવો। થાયને ઉતારી સ્‍્મ'દરનું ખધું 
પાણી કાઢી નાખી તેને બદ્લે ખીજ કકડાવેલું તેયાર પાણી રેડવું અને 
સ'તા ભાગી નણી “ય તોષણુ ખરાખગ નન્મ થાયને ઉતારવા અને 
સ્માગમચથી એક ખ"ખૃ્ર્સીની નેતમને સેજ વે! ખારેલા સ'તાને 
સ્માંધરાંતી ચમચે કાઢીન નેતર ઉપર અકેકની જડમાં ગોડવીને મુકી તેની 
ઉપર કલશભરેવી થાળીને ચકી મેલી તેપર લેપ્ધડની ખાંડણી મુકી 
હેડે પાણી ઝોળાવા કાંઇ વાસણુ મુકવુ સ્યને ખાંડણી નર દાખડી, તેથી 
અ'દરનું પાણી નીકળી પડશે. તે પછી પાણી ટપકતું જ્યારે ખ'ધ થાય 
કે તૃતજ વજન કાઢી લેવે।. કારણુ વષુવાર દા'ી રાખ્યાથી ખધા સ“ત્રા 
દખાપ્ભજને યપટાઈ જઇ સુકા થશે, માટે પાણી ખ ધ થયા પછી વજન 
ઉંચકી લઇ સ'તાને તોળવા સ્ખને એ એક શેર સંતાએ એક રેરને 
નવટાંકને હીસાખે સે। 9૭ પેહલાં ત બરની શાકરી[યા ખાંડ લઇ થીરે। 
બનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ ઇડા નાખીને તેનો સેજ ચાસવાળો 
શી” કરી એક સેજ તપેલીમાં ગાળીને પેલી પોહળી તપેલીને પાછી 
સે।9 ધોાપ્ં તેમાં રૈડવો તમને ખે ચમચી ખાંડને તાંબાની ર્કાખીમાં 
ખાળી તદન કાળી થાયને તેમાં «અર પાણી નાખી જરા વારે ખાંડ મળી 
જય પછી એ રંગને શીરામાં થોડો ભૈળીને શીર। હીકા લાલ ર'ગનો 
કર્વે!, યારેખાદ સ'ત્રાના રસમાં ખાટાં લીંબુનો રસ નાના બે યમચયા 
ભરી નામીને જરા ધટ કપડાંને ભીનવી નીચવીને તેમાંથી ગાળી શીરામાં 
રડી ધીમાં ખળતાં સાથે થોડા ગામડી કોલસાના ઇંગાર નાપ્પી તે પર 
તપેલીને સુકી તેમાં સતને પાશે પાશે મેલીને ઢાંકવું અને માહે જશ 
ત્માવીને શીર્‌। ઉભા તહી જય તેતી સભાળ રાખી લગભગ પોણે। શીરે 


€૪૦ વોવાધ વાતો? 


ખળવા આવે અને સ'ત્રા હેઠેથી લાલ થાયને ઉપરથી ઢાંકણું તથા હેડેધી 
લાકડાં કાઢી નાપખપીને ધગ્ધગતે ઇંગારે રખી સ્રા ભામે નણી તેમ 
સ'ભાળથી ફેરવવા અને ઉપર્‌ મેલ ખાવે તે કાઢયા કરવે।. મુરખ્ખે। લેયાર 
થવા આવશે યારે શીરામાં જ્રીણુ સમાવવા માડશે, તેમ થોડી વાર્‌ સ્‍ખાવે 
પછી તપેલાંને ઉતારવુ' મને અકેક સ'ત્રાને ખઆધરાંતી યમચમાં ઉંચકી 
માહેનો ખધે શીરૈ્‌। 2૫%ી ગહે પશી એક કલઉણભરેલા નાના પ્ખનચામાીં 
ખધા સતને ત્મકેકની જડમાં ગોઠવીને મોટા ચુલા ઉપર ઇંગારે મુકવું 
શ્મને ગ્મવારનવાર ચમચ વડે સ'ત્રાને જરા દાખ્યા કરવા. એ સુજખ 
ધણુ વપ્મત રૈહુતાં હેઠેનું પડ ડાજે નહી પણુ ખરાબર સુકાઇને સુકુ થાયને 
સ'ભાળયી તવાથા વડે ખધા સ'“તાને ફેરવી નાખી જમેન રીતે દાખીને 
શીરે। સુકાઇ મુરખ્મો। તદન સુકો થાયને માટી કોડીની રકાખીએોમાં 
છુટો છુટો મુકી તદન થ'ડો થાયને ષુંદીને ચાળેલી પમાંડ પાંથરી તેમાં 
સ'ત્રાને દાખીને ખવે પુરેતી ખાંડ વળગાવવી. મુર્‌ઈૂખે। કાઢી લીધા પછી 
રહેલા શીરાતે નાની તપેલીમાં રડી ધીમે ખળતે મુકી તેમાં રીણુ ચઢે તેને 
રૂપાંતા યા લાકડાંના ચમચાધી દાખ્યા કરી થોડો ખળેને ઉતારી કોડીનાં 
વાસણુમાં રૈડી ઉપર છારી આવે તે કાઢી તાખ્વી. એ શીરે બ ધાઇને 
જટૈલી જેવા થશી. ખે મુરબ્બો છાલ સાથે ખાવામાં જરા કડવો ગને 
તુર્‌। જેવો લામેછે, પણુ ચય ૬૨ને। ગર તેવો લાગતો! તથી. છાલ સાથનો 
મુર્ખબે। પુડીંગ તથા કેકમાં તપખાડે. 


મુરખ્બો સપર ચનને. 


મુર્ખ્ખો। ખનાવવાની મગાઉ ત્રણુ શેર થ ડાં પાણીમાં શ્યડધે શેર 
કળી ચુનાને સે।જન' વાસણુમાં નાખવો. પણુ ચુનો પાણીમાં પડયા પછી 
જુળીને કકડી જાયછે ગને તેમાં હાથ નાખ્તાં ડાજેછે માટે ચમચાથી 
એળવી હાંમીને રૈહુવા રેવું અને ચુનો! ખવ ઠરને હેઠે મેસે મ્યને ઉપર 
ખધુ' નીત૨્‌' પાણી મ્માવે તેને કોડીના વાસણુમાં નીપારીને કાઢી છેવુ, 
પછી મજહનાં સારી જતનાં સોજા પઃકાં પણુ તદનજ કડણુ સપરચન 
ચાર ચૈર્‌ શેવાં સ્યને તેની છાલ છેો!લેલીછે એમ લામે નહી તેમ ધણી 
સફાધથધી થાલતી છળથી છેલી કાઢીને ઉપરનું ડીચકું રહેવા દેવુ. પછી 
મેમે ખબાં સપરચન ડમે તેટલાં થ'ડાં પાણીમાં મોટાં કલઇભરેલાં તપેલાંમાં 
ઢાંકીને ઇંમાર્‌ મુકી જરા વાર્‌ ઉંબાડી ચમયધી તળે ઉપર કરવું ગ્મને 
જર્‌ાખી નરમ થાય નહી તેટલાં સેજ ખફાયને સેજ કલઈવાળાં મોઢાં 


વોવીધ વાંનો# લે૪૧ 


ખોયાંમાં તુર્તજ એસાવી નાખખ્વાં અને પાણી નીકળી જયને કાઢી છુટાં 
છુટાં ચુકી તદન થ ડાં થાયને સપરચન ભાગીને ચુ થાય નણી તેમ ખાવાના 
કાંટા વડે મ્ય'દ૩ના ગાંડમાં પણુ લાગે તેમ જરા પાશે પાશે સ ભાળથી 
ચોખા દેવા સ્યને પેલાં ચુનાનાં પાણીમાં હઢીથી તણુ કલાક એ સપરયનને 
ભીનવી ર।ખ્વાં. પણુ એેટલે। વખ્ખત થવાની જરા ગ્ખમાગમય ગ્માઠ રર 
પહેલાં ન'બરતી સોજી શાકરીયા ખાંડનો મુરખ્મો ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુજખ પણુ પતળો શીર। ખનાવી કલઇભરેલી તપેવીમાં રેડવે 
ગ્મને ગ્યાગમે વીવીધ વાંતીમાં રગ ખાળેલી પાાંડનેો છાપેલેો છે તેવે 
થોડો ખનાવી શીર્‌। જ્રીકા લાલ રગનો થાય તેટલો જરા જરા કરી 
શીરામાં ભેળીને પછી ખરાખર વખત થાય જારે સપરચનને ચુનાનાં 
પાણીમાંથી કાઢી સોજા પાણીથી ધોઈ ભાગે નહી તેમ સ ભાળથા બેક 
હથેલી વડે નીચવીને શીરામા નાપ્ખી ચુલે ધીમે ખળતે ઉઘાડું તપેલું મુકવું 
તમને બે ત્રણુ નેશ તખવેને ઈગાર્‌ે રાખ્વું. ખીછ કોઇ ચીજનો સુરખ્ખા 
અનાવવી વેળા તે શીરામાં હેઠે બેસી રૈહુછે તેમ સપરયન ડુંબેલાં રેહેતાં 
નથીં પણુ શીરામાં અડધાં ડુખીને ઉપરને ઉપરજ તરતાં રેહછે, તેટલામાટે 
તેને વારવાર ફેરવ્યા કરવાં જેધંયે. કારણુ એમજ રાખ્યાથી ઉપરને।! 
ગપડધેો1 ભાગ શીર। પીધા વગરને। કાચોા।જ રહી જ. શીરે ધાડો થાયને 
અદર થોડું કકડતું પાણી રેડીને પાછે! પતળોા કરવા ગ્મને પાછે। ધાડે 
થાયને ક્‌રી એકવાર કકડતું પાણી રેડવું અને તે પછી છેલ્લે પાણીના 
ભાગ વગરને। મજહને। પાકે પણુ શાકર ખ'ધાય નશી તેટલે। ધાડો શ્રીર।। 
થાયને ઉતારી થ ડો યાયને ખરણીમાં ખેમનજ ભરવો નહી પણુ શીરા 
હેઠે ડરી જયછે અને સપરયન ઉપર તરતાં રૈહછે માટે પેહલે બધાં 
સષપર્યનને ખરેણીમાં મોડવીને ઉભાં મુડયા પછી સાજ ખાંબ્રુની અડધી 
ઇંચ જેટલી પતળી ચીપના જરા લાંખા ચાર કટકા લેવા ગમને તેના બે(3 
છેડા ખે મે।૨૬૫ર બરણીમાંનાં સંપરચનમાં દખાય તેમ એક ચીપ દાખીને 
મુડયા પછી ખાછ ત્રણુને પણુ એમજ તેની સાંમી બે।1૨દુપરથી છુટી છુટી 
સુકવી. તે પછી ખધો શીર્‌। માહે રેડવો। તેથી પછી સપરચન તરતાં થરી 
નહી પણુ ચીપના ૬ખાંણુથી ખરાખર ગ્ય દરજ રેહુરી, સુરખ્ખાના સપરેચન 
તુતે કાપ્યાથી મ્ય'૬રથી કાચાં જેવાં લામેછે પણુ વખ્ખત જતાં શીર્‌। પચી 
ચરીને મજહુનાં થાયછે. સુકો સુરખ્બે। કરવો હોયતે! ઉપલાંજ વજનનાં 
ભોઢાં સષર્ચન લેવાં તમને તેને તેમજ છેલી મ્મકેકતા ઉભા ચાર ચાર 


હ૪૨ વીવીધ વાનો, 


કટકા કાપી ઉપર સુજખ પણુ પાંચ શેર ખાંડને તેજ પ્રમાણે શીર્‌। કરી 
તેજ રીતે શીરા સાથને। મુરબ્બે। તૈયાર કીધા ષછી માહેથી બે ભાગ 
જેટલો શી" કાઢી લઈ એક ભાગ જેટલા શીરા સાથે સપરચનને ઇંગારે 
રાપખ્પી ડાજે નહી માટે વારવાર ફેરવ્યા કરી ખાંડ ખ'ધાય તેટલો ખધોા 
ધાડો શીર્‌। થાયને ખધા ઇંગાર કાઢી નાપખમી શીર। ખ ધાઇ જય નદરી 
માટે ધણા સેજ ઇંગારે તપેલું રાખ્ધી ફ્લેંત દીશમાં શ્યથવા મોટી 
રકાખીઓ,માં કાઢીને કટકા છુટા છટા મુકવા. જરાવાર પછી છરીથી 
કટકા ઉપાડીને ફેરવવા સ્મને તદન સુકાઈને મુરખ્ખે। થ'ડો થાયને ભરવે।. 
ર્વાદાર સપર્ચન ભાગી જાયછે અને તેનો મુરખ્મો। ખરાખર થતો નથી 
માટે તેવાં લેવાં નણી. 


મુરખ્ખો હાજુસ અથવા પાયરીનો કાચી ડેરીને। ફાડચાંને।. 


હાજુસની કેરી શોધી પડેછે પણુ તેને। મુરખ્મો। મનહનેો। તદન 
નીતર્‌। ધણો! સરસ થાયછે માટે તેવો ખતાવવે। હોયતો તમ'દરથી સેજ 
પણુ પીળી થયલી નહી હેય પણુ તદન સફેદ તોય ખરાખર પાક્ઢ થયલી 
હોય તેવી ધણી સો।કી હાછુસની કે4ી હોયતો તેની છાલ ખરાખર છે લીને 
કાઢી નાખ્યા પછી ખેઉ ખે।૨૬ુપર્થી મજહુનાં ઉભાં સરખાં ખે ફાડમાં 
સફાઈથી કાપી લ મોઢટળાંને ખીનન કાંઇ ઉપ્યોગમા લેવાં. જો કેરી 
ષણીજ મોઠી નહી પણુ સાધારણુ હોયતો પછી સુરાથી તેનાં કોટળાં 
સુષાંજ ઉભાં બે ફાડયાંમાં ચુ'થાય નહી તેમ સરખી કાપીને પછી છે।લવી 
તમને ખચે ચોપડીમાં મુરખ્ખે। કાચી કેરીને ચીરને। સ્યથવા ફાડચાંને। 
છાપેલોછે તેમાં લખ્યા સ્રુજખ કાંટાથી ચોખા દીધા ખાદ સુરખ્મે। પાકી 
ફરીને! ફાડયાંનો આગ ચોપડીમાંછે તેમાં લખેલી રીતે ચુનાનું પ'ણી 
અનાવીને તેમા એમે કેરીને ચોવીસ કલાક ભીતવડીી, પણુ ખટાસ વગરનો 
મુરખ્ખા પસ'દ હોયતો પેહેલે નઅમથાં થડા પાણીમાં ખાર પદર કલાક 
%રીને ભીનવ્યા પષ્ઠી ઉપર મુન્ઝ્ખ ચુનાનાં પાગીમાં ચોવીસ કલાક 
ભીનવી રાખ્વી, લાર્ખાદ એન કાચી કેરીના ચીરતા ગ્યથવા ફાડ યાંના 
મુર્ખ્ખામાં લખેણે હીસામે ખાંડ લઇને તેજ રતે શી*્‌। ખનાવીને પછી 
તૈજ પ્રમાણે ખે હાજુસની કેરીનો યુર્ખ્બો ખનાવવો. ધણી મોટી 
પાયરીતી તદન કાચી કેરીનો ઉપર હાકુસની કેરીનો બનાવવા લખ્યુંછે 
તેજ શીતે મુરખ્બો। ખનતાવવે. 


વોવીધ વાનો. લડે 


મુલકટદાનો,. 


કુમળી મરધી ૨, સોજી તરનુ' ગાસ્ત રતલ ૨, ખદામની ખીજ 
ચેર બા, ભુજેલા છોધેલા ચણા; ખસખસ; ક્રાંદા તથા ધી ૬ર્‌ક શૈર બા, 
તાંદરા કાઢેલા ધાંણા નવટાંક, મોટું પાકટ નાળીયેર ૨, નીમક તોળો શા, 
સયાપ્યાં કાળા મરી તાળો ૧, ખાદુ; આગ્ય' જછરંં તથા દેલી હળદ ૬૨ક 
તાળો ના, તજ તથા લવ'ગ દરૈક તાળા બા, સોટાં સુકાં મરયાં ૪, 
લીબુનો રસ નાના ષમચા ૩, લસણુની કળી ૪. 


ખાએ ચોપડીમાં મરધી તથા ખટક સમારવાતી ર તમાં લખ્યા 
પ્રમાણે મર્ધીને સમારી કકડા કાપી સે। કરી ધોવી. ગેોસ્તને સાફ ક રી 
એક વખત થડ ડાં પાણીયા ધોઇને હાડકાં સાથેજ ખીમા જેવુ છુંદવું. 
મખાદુ લસણુને છે।લવુ'. આજ ચોપડીમાં બદામ; પસ્તાં તથા યારેળી 
છોલવાતી રીતમાં લખ્યા મુજબ ખદામને છોલીને ધણી જ ખારીક મૅસ 
જેવી પીસ્‍્વી. નાળીયેરને ખમણી તેનું અક પાશેર ઘાડું' દુધ કાઢવું. બધા 
મસાલાને ભેળીને ઘણુ।જ ખારીક મેસ જેવો પીસ્વો. સારખાદ કાંદાને 
છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી સે।જ તપેલીમાં નવઢાંક ધીમાં તળી તેમાં 
મરધીના કઢકા તથા અડષધે। તોળા નીમક નાખી રોઢ જૈર પાણી રેડીને 
નરમ પકાવવી અને છુંદેલાં ગોસ્તમાં ખાકીનુ' નીમક નાખી ત્રણુ શૈર 
થ'ડું પાણી રડી મેળવી ઢૉકીને ધીમે ખળતે મુકવું *્નને સ્યડધુ' પાણી 
ખળેને ઉતાર થ'ડુ યાયને ચોળીને ખધે। કસ સાથને। રસ કાઢી લઇ છુછે। 
ફેકી દઇને ખેમાં ખવ પીસેલેો મસાલો તથા નાળીયેરતું દુધ બરાબર 
એળતવી 'ખખાડીનાં મજબુત જ'નરાં કપડાંધી ભચડીને ખરાખર ગાળી ખાકી 
છુ'છે। રહ તે કાઢી નાપ્મીને પછી મોળેલાંમાં બદામ ભેળીને રસ સુધાં 
મરઘી નાખવી, પછી ખાકીનાં ધીને તદન કલુઈવાળી તપેલીમાં કકડાવી 
તેમાં મરઘી સાથે ભેળલુ' ખધુ નાખી અડધા કલાક ઇંગાર્‌ રાખ્યા પછી 
ઉતારી લી'બુનો રસ નાપખીને ખાર્ડ્લા ચાવલ સાથે ખાવુ. 


મુલકદાની ર જ. 
ભરેલા હાફ ફાઉલ ૨, સે!'જું નરનું મેોસ્ત રતલ ૪, સોજું કઠંણુ 
બોલું દહી શેર ૩, ખદામની ખીજ શૈર મા, ધી રતલ બ, ભાંજેલાં પસ્તા; 
ચાર્‌ળી તથા છેલલા ભુજેલા ષણુા તોળેલું ૬ર્‌ેક શેર ભા, 'ખસશ્ષસ 
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નવટાંક, ખાડ્ેલાં તાજા ઇડાં ૨૨, મોટાં પાકટ નાળીયેર ૨, લીક પ નો 
નસ, ઉજળાં મરીના દાંણા ૨૦, મોટાં સુકાં મરચાં પ, નીમક તાળો ૨1, 
દૃણેલી હળદ સપાટ ભરૈલી ચમચી 1, એળચી; જાયફળ, જવત્રી તથા 
તજ દરેક તોળોા ન. 

ઉપૃર્‌ પેહલી મુલકદાનીમાં લખ્યા મુજખ નેસ્તને છ'દી તેમજ 
પાણી રૈડી રાંધીને તેટલોજ રસ કાઢી લેવે।. પેહલી સુલકદાનીમાં લખ્યા 
સુજખ મરધીને સાફ કળી કકડા કાપી સોજી ધોઈ તદન કલઇભરેલી 
તપેલીમાં ધી કકડાવી તૈમાં *8ૂમે કટકા, નીમક તથા બે શેર થડું પાણી 
જડી ઢાંકીને ધીસે ખળતે મુકવી સ્યને મરઘી ખરાખર નરમ થાયને ઉતારવી. 

પછી ભાએ ચેપડીમાં ખદામ, પસતાં તથા ચારશેળી છેોલવાની 
રીતમાં લખ્યા પ્રમાણે ખદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌।ળીને છોલવી. નાળીયેરને 
ખૃમણીને એકનુ ધાડું ખેક પાશેર દુધ કાહીને કપડાંથી ગાળવું અને 
ખીજ ચમકતી સાથે ખધો મેવો તથા મસાલાને ધર્ણુંજ ખારીક પીસી 
ગોસ્તના થોડા રેસ સાથે પખ્ષુખ ચોળીને પછી ખાડીનાં સેજ જાજરાં 
મજબત કપડાંધી ભયડીને રસ ગાળી લઇ છુછાને પાછે। પીસી તેમાં પાછે। 
થોારે। રસ મેળવી એમન ગાળીને પછ ત્રીજવાર પાછું પીસી ખાકી રહેલા 
રસમાં ભેળી ગાળીને છાછાને ફેકી દેવો અને મરધઘીવાળી તપેલીમાં 
રેડીને બે કકરા પાડવા. ત્યારબાદ ત્રણુ ઇડાંની દાળને! ભુકો કરી દહીમાં 
ખરાખર સેળવી તેમાં નાળીયેરનું દુધ તથા લી'જુના રસ ભેળીને મરધીમાં 
નાખી ખાકીનાં ઇંડાંને છેલી તેના ઉભા ખખે કકડા કાપી તે નાપ્ખવા સ્મને 
સેજ ઇંગારે તપેલી મુકી જરાવારમાં ઉતારવી. દણીને ફાટવા દેવું નહી. 


મુસલમાન લોકનુ' પકવાંન ખીચડો, 


સોજુ' ઘણું કુમછું નરતુ ગોસ્ત રતલ ૩, ધી શૈર ૨, કાંદા શેર બા, 
સૈ।નજ્ન ધઉં ઠીપત્‌ી ૦॥, નવી તુવરતી દાળ; વઢાણુ।ની દાળ; નવી ચણાની 
દાળ; મસુરની દાળ; મગની દાળ, ભરડીને છલાં કાઢેલી સુકી ચોાળીની 
દાળ તથા ગામઠી હલવો ચોખા ૬રેક ઠીપરી ૦, સો”્છુ આદુ નવટાંક, 
ઘાંણાજીરાંના મસાણે। ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ( દેજુટેસ્પુન) ૨ 
તમને તળેલો હોયતો તોળા ૨, દલેલી હળદ તોળેા શ, શાહુછર્‌ તથા 
લંસણુ ૬૨ક તોળો 9, સોજી મરચાની જુકી; આપાં કાળાં મળી; સાધારણુ 
સફેદ ૭૨; બએળચી તયા લવ'ગ દરેક તોળા ગા, તજ તોળોા બા, 
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સેકીને વાટેલા પાપડખાર ગ્મથવા સોદા ખાઈકાર્બ તોળા ૦1, નીમક 
ઉપસેલા ભરેલા નાતા ચમયા ( દેૈજટેસ્પુન ) ૩, કોથમીર ઝુડી પનાં પાદડા, 
માટાં લીલાં મરમાં ૪, ૪ુદનાનાં પાદડાં ૪૦, સોજા નાળીયેર ૨. 


ખધી દાળ તથા ચોખાને ચુઠી જુદુ' જાદુ પાપને છુટુ જ રાખવુ. 
ઘઉંને ચુ'ટી ધોઇ કપડાંથી નુછી બે ભાગ કરી મોટી ખલમાં ગ્મકેક 
ભાગને જદા છુંદી કાઢી હથેલીવડે ચોળી ઉંફણીને ખધાં છલાં ખરાખર 
કારી નાખીને તદન કલધ્ભરૈલી બઠી ગ'છયા તપેલીમાં નાખી યાર રર 
થ'ડુ' પાણી ર્‌] તડડધું નીમક તથા સોદા અથવા પારે નાખી ઢાંકણુ 
હાંકી ધીમે ખળતે ચુલે મુકવુ, પણુ ધઉં હેઠે ડરી જણને ડાજેછે માટે 
ગ્મવાર્નવાર ઉંધાડી હેઠે સુધી યમચ ફેરવીને મેળવવા સ્મને નરમ જેવા 
થાયને ચણાની દાળ નાખ્ગી, તે જરા નરમ થાયને વટાણુ। તથા તુવરની 
દાળ નાખ્વી નને એ ખધુ નરમ થવા આવે યારે ચોખા તથા ખાષી 
રહેલી ખધી દાળ નાખી અ'૬ર ભેળવી. એ અરસામાં તપેલાંમાંનું પાણી 
ખળવા ગ્માવેતો ખીજીુ' ગરમ પાણી માહે ખપતુ' ખપતુ' ઉમેર્યા કરવું, 
પણુ ડાજે નહી માટે યાદ રાખી સ'ભાળથી વારવાર હેઠે સુધી ચમ 
ફેરવીને મેળવવુ મને ખધું ધણુ નરમ થઈ ખધુ પાણી ખરાખ૩ સુકાઇ 
જાયને ઉતાશ કરછીથી સાશીકાની પુંઠી એકરસ કરવુ. એ વીતે 
ખીચડાને ચુણે ચરવા મુકી ગોસ્તને સાફ કરી આખાજ કટકાને થડાં 
પાણીથી ધાઈ સોજી કરીને પછી તેના તણુક ઇંચ જેટલા ખધા કટકા 
કાપવા સને આદુ લસણને છેલી છ'દી તેમાં ખાકી રહેલું ચ્યડડધુ તીમક 
ભેળીને ગેસસ્તને બેંક કલળઇભરેલી તપેલીમાં ગે છુ દેલા મસાલા તથા 
નીમક સાથે આઆથીને ખે કલાક ઢાંકી રાખ્વું, તેટલાં બેઉ છરાંને ચુ ટીને 
#દુ' ષુંદવુ'. એળચી, લવગ, તજ તથા કાળાં મરીને ઘણું બારીક 
છી'દવુ. કોથમીરનાં પાદડાં, જુદ્નાાં પાદડાં તથા લીલાં મરચાંને ધોઇને 
ઝીણુ' કાપવુ'. પછી ગોસ્ત સ્યાથીયાને ખે કલાક થાયને તેમાં હળદ 
ભેળીને પુરતા ઇંગાર્‌ ચુલાપર તપેલી મુકી ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપર પાણી 
માપ્યા કરી ખતતા સુધીતો નેમ પાણી વગરેજ ચેરવવું પણુ તેમ મોસ્ત 
નહીજ ચરેતો પછી અદર જરા જરા પાણી પણુ રડતા જવુ તમને 
વારવાર ચમચ ફેરવી તળે ઉપર કરવું ગ્મને ત્રોસ્ત જરા નરમ થાયને 
ખધો કાપેલો તથા છુ'દેણો સામાન ગ'૬ર મેળવવો ખને બોસ્ત ચરીને 
ખેકદમ ધણું'જ નરમ થાય ત્મને પાણી ખળી રૅહને ઉતારવું. એમ 
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ગોસ્ત ચરૈ તેટલાં નાળીયેરને ખમણીને તેમાં અડધે પાશેર ગરમ પાણી 
રૈ્‌ડી સારીકાની ચોળીને ખધું દુધ કાઢી ન્ન જરાં કપડાંથી ગાળી રાખવુ 
અને કાંદાને છેલી ધણા ખારીક સેવ જેવા કાપી મોઠી કઢાઈમાં ખષધુ 
ધી કકડાવીને તેમાં ખદામી રગના કકરા તળીને ઉતારી પાડવા અને 
કાંદો થ'ડો થતાં રેતાસ પકડશે સ્મને ધણુ। કકર્‌ે। પણુ થશે તે પછી 
યમચથી “દરજ ભગચડીને ખંધા ભુકો કીને ધી પતછુ રાખ્વા માટે 
ગરમ ભૈભટપર કઢાઈ મુકવી. પછી ઉપર મુજખ ખીચડો તથા મેોસ્ત બેઉ 
તૈયાર થાયને ખધા મસાલા સુધાંજ ગે।સ્તને ખીચડામાં નાપખી નાળીયેરનું 
દુધ રડીને સાશીકાની મેળવવું. જેમ કરતાં ગોસ્ત ્મટવાયતે। કાંઇ ચીંતા 
નણી. પછી પાછુ' જરાવાર ચુલે ઇંગાર ઉપર્‌ મુકવુ તમને દુધ ખળીને 
ખીચડો મજહને “રેપ સુકો જેવો થાયને તેમાં ધી સાથેજ બધો કારો 
નાખી તે તય'૬૨ ખરાખર મેળવીને પછી ઉતારવું. એ ખીચડો મજહને। 
થાયછે ગ્મને ચોખાની રૈ।ટલી સાથે સાશે લાગેછે. પણુ એ લેોકોાતા 
લી'છુ તથા કચુખર સાથે એ ખીચડો એમ લુખોજ ખાયછે. 


મેથો. 

સે।9 પાંડ શેર પ, સો”્જ્ી તાજી ભેસનું દુધ શૈર ૪, સોજી 
મીઠાઇનુ' પોરખ'દરનુ' ધી શૈર ૩, નવી ખદામની ખીજ શેર ૬૨, ભાંજેલાં 
પસ્તાં; સોજી સુકુ ધઉંનુ દુધ; સોને ખાવળને। ઝુ ૬૨ તથા સુકાં સોંમેડાં 
૬રક શૈર ૦॥, નવા મેથીના દાંણા; ભાંજેલી કમરકાકડી; સુકાં ગોખરૂ 
તથા સુવા ૬રૈક શૈર્‌ ૦1, કાકડી; કોાહેળું; દોધી તથા પ્પરસુજનાં મગજ 
૬૨૬% નવટાંક, છીદેલી ખએેળચી તાળા ૨।॥ તથા જયડળ તોળો શા. 

સુવાને છુ દીને તાંદરા કાઢવા. ખધા સામાનને જુદો જુદે છુંદીને 
તારતી ચાળણીયાી ચાળવે. ખદામ, પસસ્‍તાં તથા ચારશેળી છોલવાની 
શતમાં લખ્યા સુજખ ખદામ પસ્તાંને છોલી ધાઈ કોરડું' કળી માઠી 
કઢાધમાં બધું ધી કકડાવીને તેમાં “£મએે મેવા તયા મગજને જાદુ નુદુ' 
તળી કાઢીને ષહુંદવું, પછી બધાં ધીને કઢાઇમાંથી કાઢી લેવું નમને પછી 
થોડું થોડું તેમાં નાખીને ખધે છુ'દેલો સામાન "યુરો ”ુદો તળી છેલ્લે 
જર વધારે ધી નાખીને ઘઉંનાં દુધને ફીકા લાલ ર ગનું તળવું, સુવાને 
તળવા નહી. યારખાદ તદન કલષ્ભિરેલાં મોટાં ઉંડાં તપેલાંમાં દુધને 
ખળતે ઉંબાડું' મુકવુ અયને બે કકરા પડેને તેમાં સુવા નાખીને ષુ'ટમાં કરવું 


વીવૌધ વાનો, હે#૭ે 


ગને તયડધુ' દુધ ખળેને છુ દીને તળેલી મેથી ભેળી ધુ'ટીને કઠણુ માવા 
જેવું કરી માહે ખાકી રહેલુ ખધું ધી નાખી એ માવાને તળવેો. ચે રીતે 
દુધ ખળે તેટલાં ખીજે ચુલે ખાંડનો ટાઈટ શીર્‌। કરી માવાને 
તળીયા પછી તેમાં ભેળીને પછી ૬ર ખધોા સામાન નાખી એકરસ 
કરી ઇંગાર્‌ ધુ'ઢયા કરવુ તમને ધી છુડું પડેને એેૅળચી જાયફળ 
ભેળીને ઉતારવું. 
મેસુર. 

મેળ વગરને। ઘરને। દણેલો નવી ચણાની દાળનો આટો તથા સે।જ 
સફેદ મેદા ખાંડ દરેક તોળેલું શેર ૨, સોજા માઠાપ્નું' ધી શૈર ના, 
ખદામની ખીજ નવટાંક, એળચી તોળા 1૧1, જયડ્‌ળ ર૨. 

ખેળચીના ૬દાંણાને જનદા છુ'દવા અને જાયફળને ખારીક છુ'દવુ', 
ખરામને છેલી ખારક સ્લાઇસ કાપી ધોઇ નુછીને કોરડી કરવી. પ્પાંડમાં 
રોઢ પાશેર પાણી રૈડી ચુલે મુકી ખરાખર પીગળેને ઉતારી કપડાંથી 
ગાળીને પછી તેને ધણુ। ધાડો ટાધ્ટે શીર્‌। કરી તેને ગરમ રાખવા માટે 
ભેભટ ઉપર સુકવે।. એક નાતા ખ્રતયાને જરા ધી ચોપડવુ'. પછી એક 
સે।”ન કલપવાળા પાઠીયામાં ખધાં ધીને ચુલે મુકી તે કકડીને માહેથી 
ષ્ુ'માડો નીકળેને તેમાં બદામની સ્લાઇસ તાપી ફકી ખદામી રગની 
કક થાયને આયઆંધરાંતી ચમચે કાઢી લઈ તુતે ધીમાં આટો નાખી ખળતું 
ધીમુ રાખી ચમચે ફ્રેર્વ ફેરવ કરવું અઅને આટો ધેરા પીળા રંગને 
ભુ'જનયને સદર શીરે। રેડી દઈ ચમચે ડ્રેરવ્યાજ કરેવુ' અને મેસુર 
ચીવટ જેવો કરવે। હોયતો તપેલીમાંથી રૈડાય તેવું થાયને ઉતારી એળચી 
જાયફળ તથા ખદામ ભેળીને ખખનયામાં રેડી દેવે! *્યને જરા કહણુ 
શેસુર કરવ। હોયતો ઉપર લપ્યા કરતાં વધારે ધટ થાયને ઉતારી ચમેજ 
રીતે ખષુ' ભળીને ખૃુનયથામાં રૈડબો. પણ વળી વધારે ધટ કરવે। નહી. 
કાર્ણુ પછી મેસુર ધણો કઠણુ થઇ જશે, તેમજ વળી ચીવટ કરવા માઢે 
પતળો જેવા રેડવા નહી, તેમ રેડેલો બ'ધાશે નહી, માટે બરાખર કરવે।. 
ચીવટ મેસુરને ખ'ધાતાં જરા વપપત લાગેછે પણુ કડઠણુ જલદી ખ ધાયછે. 
શ્ેસુર બરાખર બ'ધાય પછી નાના મોટા કકડા કરવા હોય તે પ્રમાણે 
ડામમડ ત્મ'કારના યા ચોરસ કાપ સુકીને તવાધાવડે કકડા ઉપાડવા, 
અચે મેસુર પારસી મીઠાઇવાળા ખનાવેછે. 


હ૪૮ વોવીધ વાન, 


મેસુર ૨ જો. 


સે।જી' ધી શેર ૨, સે।છ નવી ચણાની દાળના ભેળ વગરને। ખાટો 
તથા સેજ ખાંડ ૬૨ક તોળેલું શેર (૨, એળચીના દાંણા તાળા શ॥ તથા 
જાયફળ તેોળોા ના ખેઉ છુંદેલુ', 


સે કલણભરેલી પોહોળી તપેલીમાં એક પાશેર ધીને બરાખર 
કકડાવી તેમાં ગ્યાટો નાખી ચમચે ફેરવ ફેરવ કરી વવર્‌। કરવો! નહી 
પણુ પોાચે।જ રૈહને ઉતાગી ડાજે નહી માટે વુત જ થ'ડાં પાણીથી ભરેલી 
કથર્‌ાટ યા પ્ષનચામાં તપેલી મુકી દેવી. તે પછી ધીને સો।જ તપેલીમાં 
ક₹કડવા મુકવુ. તેટલાં 'પીજે ચુલે શીરે બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 
ખાંડને ટાઇટ શીરૈ। કર ઉંઠી તપેલીમાં રૈડીને ચુણે મુકી કકડેને તેમાં 
તળેલો *્યાટે। સેળી લાકડાંના લાંખા ડાંડાને છેડે નાનો મોળ લાકડાંને 
દડો અથવા હુથોડીના જેવો લાકડાનો કટકે! નડેલો હોયછે તેવા સોટા 
વડે મને તે નહી હોયતો પછી ચમચથથી પાચેક મીનીટ ધુ'ટયા કરીને 
પછી પેલું ધી જે હવે ધણ જ કકડી ગયું હશે તેને ખેક માણુસે અદર 
જૈડવુ' શ્મને હાથ રાખ્યા વગર ખીજ માણુસે ઝડપથી ધુટવું. જેમ કરતાં 
તપેલીમાંની મેળવણી ઉભાઇને ખધી ઉપર સુધી સ્યાવશી તે બાહેર નીકળી 
જય નહી માટે ફેરવ ફેરવ કરીને પાંચ સાત મીનીટમાં ઉતારી પાડી રોઢ 
ઇંચ જરો થાય તેટલા મોટા પણુ ઉંડા ત્રાંબાના કલઇભરેલા ખ્રનતચા યા 
કથર્‌ાટમાં રેડી ૬ને ઉપર એળચી જયકળ ભભરાવવું. જે સેસુર 
ખરાખર થઉને ખોલ્યા હશેતો પખ્તથામાં નાખ્યા પછી પણુ ઉભાઇને 
માહેથી ખાહેર નીકળી જશે. માટે તેમ થાયતો “શ્ુનચાના મેસુરમાં ચમચ 
ભોકીને ખેસાડી દેવે! *મને ન૪ર। ખ ધાયને મરજી મુજખના નાતા મોઢા 
ડાયમ'ડ મ્માકારના કટકા થાય તેમ કાપ સુજી એક ખોરદુપરથી થોડા 
કટકા કાઢી લષ્ને પછી પ્્ુનયાને તે તરેફયા ઢળતો મુકવો, જેથી માહે 
વધારે ધી હશૈ તે ખધું ત્યાં ચમેકટુ' થશે તેને ચમચાથી કાઢી લેવુ. સ્યાગ્મ 
મેતુર હીંદુ કનડોઈ તેમજ હોરા મીઠાઈવાળા ખનાવેછે. પણુ ઘરમાં બે 
યાર વખત ખનાવ્યાથી કાંઇ ખરાખર થઈ શકશે નહી, દસ બાર વતખખત 
૪ીધા પછીજ ખરાખર ખનશે. 


મેસુ૨ ઇડાને. 


મોઢાં તદનતજ તાજ મશ્ધીનાં ઇંડાં ૨૨, સોજી મીઠાપનુ' ધી 


વીવીધ વાની? ૯૮૬ 


શેર ૧, સો।જ ઝ્રીણી સર્ફેદ શાકરીયા ખાંડ શૈર ૦1, ખદામતી ખીજ 
નવઢાંક, ખએેળચીના દાંણુ। તાળો ૬ જાદા છુ'દેલા, “યફળ તોળોા બા 
ખારીક ખુંદેલું, વૅનીલા એંસન્સ ષમચી ૨. 

ગ્માખે ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌।ળી છે!લવાની રીતમાં 
લખ્યા મુજખ ખદામને છેલલી ધોઇને ખારીક છુદવી. પ-ઠી ઘીને તાવીને 
ક્લઇભરૈ્‌લી તપેલીમાં કપડાંથી ગાળવું ગ્મને થ'$' પડેને ઇંડાંને ભાજ 
પખુખતરેહ રોહવી પતળાં કરીને એ તથા ખાંડને ધીમાં બરાખર મેળવીને 
ચુલે ધીમે બળતે મેલી જરાખી હાથ રાખ્યા વગર ધુટયા કરવુ તમને 
કઠણુ થાય અને ખીલેને ઉતારી ખદામ તથા ખાકીનો બધો સામાન 
ભેળીને સો% થાળીની વચમાં ઢગળોા મુકી કાસીયાનાં તળીયાંથી એક 
ઇંચ જરો સફાઇથયી થાપી મેસુર ઠરેને ડાયમંડ આકારના કાપ મુકવા 
સને થ'ડો થાયને તવાયાવડે કટકા ઉપાડી લેવા. ગએ મેસુર પેહલે દાહડે 
પોચો! જૈહછે પણ બીજે દીને કઠણુ થાયછે. 


મેસઝ્રુ૨ બદામને, 


સો।જછ ખદામની ખીજ તથા સે।જ ખાંડ દરેક શેર ૨, પોરખ દરનું 
સેો।જા' મીઠાઇનુ ધી શેર બા1, એળચી તોળા 1૬1, ન્નયફળ તોળો બા, 
ખદ્દામ તળવા માટે સોજી સાધારણુ ઘી પમપ સુનજખ. 


એળચીના ૬દાંણા કાઢી જદી છુંદવી શયને નજરયફળને ખારીક ષુંદવુ. 
ચમક સાફ બે।યાં સ્મથવા ચયાળણીને એક તપેલીની ઉપર્‌ મુકી ૨।ખ્વું. એેંક 
કલઇવાળા "ખ્રનચામાં તેમજ કાસીયાનાં તળીયાને સોત્ન ધી માંથી જરા 
લગાડી મુકવુ. ગજ વીવીધ વાનીમાં બદામ, પસસ્‍તાં તથા ચારે્‌।ળી 
છોલવાની રત છાપેલીછે તે પ્રમાણે બદામને છેલી ધે।ઇ 'નુછીને કેરડી 
કરવી મ્મને મોટી કઢાઈ સ્નથવા કલઇવાળ। પાઠીયામાં સાધારણુ ધી પુરવું 
નાખી ચુષે ખળતે ચુકવુ નને તે બરાખર કકડીને માહેથી ઘણે। ષુ'માડો 
નીકળેને તેમાં બદામ નાખી યમચે ફેરવ ફેરવ કરવી શને સેજ ખદામાં 
રગ પકડે કે ઉતારી પાડીને થોા।ભ્યા વગર તુતેજ ખબોયાં શ્થથવા ચાળણીમાં 
ધી સાયેજ નાપમી રેવી “ને ખધુ' ઘી નીકળી જય પછી કાઢીને ધોતાં 
કપડાંથી ખરાબ? નુછીને ઉપર શેજખી ધી વળેલું રાખ્વુ નહી, તે પછી 
સાફ પીતળની ખલમાં થોડી થોડી તાપખ્ખીને ધણી જ ખારક ત્યાઢા જેવી 
છુ'૬વી. થારેખાદ એક ઉભા ધાટની કલઉંભરેલી તપેલીમાં પ્પાંડને 
યાસવાળો શીરે। કરીને ઉતારી તેમાં છુ દેલી બદામને ખરખર મેળવ્યા 


છ€ૅપ૦ વાવીધ વાનો. 


પછી પેલુ' પોણુ। ૨૨3 સોજી ધી નાખીને પાછુ ચુલે ધીમી ગ્માંચે સુકી 
હાથ ૨।"ખ્યા વગર ધુટયા કરેલું ગ્મને કઠણ થરીતો પછી વવરૂ' થઇ જશે 
ગ્મને થપાચૈ નહી માટે સેજ કઠણ જેવુ' થાયને ઉતારી એેળયી જાયફળ 
ભેળી ધી લગાડેલા ખખ્ૃનચામાં કાદીને કાંસીયાનાં તળીયાંવડે પાણીથી 
સમક ઇંચ જેટલો જરો મેસુરે થાપવે। સ્મને હરૅને ડાયમ ડ ગ્યાકારના સોટા 
કટકા થાય તેમ કાપ સુઝી ઉપડે ત્યારે તવાથાવડે કટકા ઉપાડી લેવા. 
મે મેસુર મજાહને લામેછે. 


મેસુર માવાને, 


સોને કીણુ। ભેળ વગરનો નવી મણાની દાળનો આટો; સેજ 
"ખાંડ; સો'જી મીઠાઈનુ ધી તથા તાજે માલે માવે! ૬૨ેક શર ર, બદામની 
ખીજ રતલ ના, ચીનાઇ શાકરના ઝીણા કટકા રતલ બ, છુ'દેલી 
મમેળચી તાળો ૦ તથા જાયફળ તોળો ૦॥, સો।છ પરી કેસર તોળો ૦1, 
ધણુ।જ સોજે ગોલાબ લીકર ગ્લાસ ૨, લગાડવાનું ધી "પપ મુજખ. 

અદામ; પસ્તાં તથા ચાશ્‌ળી છેલવાની શીતમાં લખ્યા મુજખ 
ખદદામને છોલીને ધણી જ ખારીક છુંદવી. કેસરને સેકીને પીતળની પખલમાં 
આળીક વાટીને કોડીનાં વાસણુમાં મોલાખમાં મેળવવી. "ખાંડમાં દોઢ 
પારૈર પાણી રૈડીને યચાસવાળોા શીર્‌। કર્વે।. પછી કળપ્ભરૈલી ધણી 
એ।ઠી કઢાઈ અથવા પોહેોળા પાટીયામાં ધી કફડાવી તેમાં આટા નાખી 
પીશે બળતે ફીકેો। લાલ તળી તેમાં શીશે। રયૈડી માવો તથા બદામ સળવીને 
ધુ'ટ્યા કરવુ “મને ધટ થાયને ગોલાખ સાથની કેસર ભેળી ધુટયા કતરી 
કઠણુ થાયને ઉતારી એળચી નનયફળ મેળવીને પાંચેક મીનીટ પછી 
શાકરનતા કઢકા ભેળીને કલઇભર્‌લી કથરોટ યા “ૃ૭7તચાને ધી લગાડી 
તેમાં નાખી સરખે ખેથી ત્રણુ ઇંચ જરો મેસુર થાપવેો ત્મને થ'ડો 
થાયને મરજ સુજખના મોટા ડાયમંડ અથવા ચોરસ કાપ મુકી 
તવાયાધી કટકા ઉપાડી લેવા. 


મેસુર માવાને! ૨ ને. 


સૈ મેદા ખાંડ શેર ૨, સોને ભેળ વગરનો ચાળેલો ચણાને 
ગ્યાટો રતલ ૨, સો”જીુ' મીઠાધતું ધી ૨? ૧, સોને તાજે મોલો માવા 
શૈર્‌ ૦, ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલાં પસ્તાં ૬ર્‌ક નવટાંક, બએેળચી 
તાળા ૨, જયફળ તોળો ૬, લગાડવાનું ધી ખપ સુજખ, 


વોવાંધ વાનો? હપશૃ 


એમળચી જાયફળને છુંદવું. બદામ, પસ્તાં તથા ચાયાળી છોેલવાની 
રીતમાં લ'"ખ્યા સુજખ ખદરામ તથા પસતાંને છેલી વધાઈ નુજી કોરડું 
કરી ઘીને ચુલે મુકી તેમાથી બરાખર ધુમાડો નીકળેને માહે બદામને 
લાલ તળીને કાઢયા પછી પસ્તાંને તળી ખે?ને છુ'દવુ. "ખાંડને ચાસવાળો 
ટાઈટ શીર કરવો. થોડાં ધીમાં માવાને જરા રતાસપર તળીને કાઢી 
છેવા સ્યને ખાકી રહેલાં ખધાં ઘીને કલધ્ભર્‌લી પોહોળી તપેલીમાં કકડાવી 
તેમાં આટો નાખી ચમચે ફે: વ્યા કરવેો। અને તળાવાને। સોહડમ નીકળી 
ઘેરા પીળા ૨ગને। થાયને માહે શીરે।, માવો, ખદામ, પસ્તાં ખધુ ભેળી 
ગમચે ધુંટયા કરવું કમને ખ'ધાય તેવુ કઠંણુ થાયને ચમેળચી જાયફળ 
ભેળીને ઉતારી કલઇભરે્‌લા ખ્નતયાને ઘી લગાડી તેમાં નાખી કાંસીયાનાં 
તળીયાંને ઘી લગાડી તે વડે ગમે તેટલો જરા થાપવા તનને ખ'ધાયને 
કાપ મુકી તવાથાથી કકડા ઉપાડવા. એ મેસુર મજહુને। થાયછે. મેસુર 
એલે પસ'૬ હોયતો પાશેડ્ધી દોઢ પાશેર જેટલી ખાંડ છી લેવી. 


સોટા વરાનું ગોસ્ત તથા મરધી પકાવવાની 
સેહુલી રીત. 


કોઇપણુ જાતની તરકારીમાં સાધારણ રીતે ગોસ્ત સ્‍્યથવા મરધી 
પકાવવા માટે પેહલે કાંદાને તળી તેમાં શઆદુ લસણુ વધાનીને તેમાં મોસસ્ત 
યા મરબીને તતરાવ્યા પછી તેમાં પાણી રેડવામાં ત્યાવેછે, તેન રીતે 
ખઆાખે ચોપડીમાં ખાર્‌ યા કેોધ્પિણુ તરકારીમાં ગેોસ્ત યા મરધી 
પકાવવાની સાધારણુ શીત લખેલીછે. પણુ મોટા વરમાં ઘણુંખર્‌' એ 
રીતે પકાવવામાં ત્માવતું તથી, ગેસ્ત, મરધી, તરકારી જેટલું પકાવવુ 
હાય તેને માટે જેટલો જતો હોય તેટલે બધો! સામાત લઈ મરધી યા 
ગોસ્તને સાફ કરી તરકાર1ને પણુ કાપી ખધુ ધોવું તનને કાંદા કાપી 
મ્માદુ લસણુ છુ'દી એ ખધાંને મ્રોસ્ત યા મર્ધી તથા ધી સાથે કાચુ'જ 
ભેળી નીમક નાખીને તેનાં પ્રમાણુમાં પાણી રેડીને પકાવવા મુકી તરકારી 
જે વખતે નાખવી હોય તે સુજખ માહે નાખી પકાવીને તેયાર કરવું. કાંદો 
તળી આખાડુ લસણુને। વધાર કળીને તેમાં તેઓસ્ત યા મરધીને તતરાવ્યા 
વગર સમાએ રીતે અમથું પકાવવાનું સેહલ પડેછે અનને વળી મગેસ્ત 
મરધીને। કસ ખળી જતો નથી તેથી ટેસ્ટમાં પણુ સારૂં થાયછે, માટે 
થોડુ મોસ્ત યા મરધી પણુ એ રીતે પકાવેલુ' સાર્‌ લાગેછે. માદીતું 


૯પર૨ વોવીધ વાનો? 


ગોસ્ત ચરવામાં ધણું સખ્ખત અમને ટેસ્ટમાં સારૂ' લાગતુ' નથી, માટે 
હુમેશ તરનું કુમછું પણુ ફરબે મે।સ્ત લેવું, તે જલદી ચરેછે અને 
ટેસ્ટમાં સરસ લાગેછે. 


માવડાંનેો દારૂ સાજે કરવાની રોત. 


સોજી પેહલી ધારનું બેવડુ મોવડું શેર પ, સોજી મેદા ખાંડ તથા 
જ્વોટી સુકી કાળી ૬દરાખ ૬૨ક શૈર ૨, (યલ મોસ'ખીની સુકી છાલના 
કકડા 3૨3 ૧, સોને ગોલાબ ખાટલી ૨, કસ્વુરીના દાંણા ૩. 

દરાખને ખરખર સાફ કરવી. પછી મોટાં સોજા કોડીનાં વાસણમાં 
હુદી શૈર્‌ દાર્‌માં કસ્તુરી, દરાપ્ત તથા મોસ ખીની છાલને આઠ દાહડા 
ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ”નદ્દાં કપડાંથી ગાળી કાહી પ્માંડને 
ટાઇટ શીરૈ। કરી થડા પડે પછી તેમાં ખામીના સામાન ભેળીને 
ખાટલીખએમાં ભરવે. 


મોહનથાળ. 


સોજી "ખાંડ રતલ ૨1, સો।જીં મીડાપનુ ધી રતલ ૬૨, જદો યણુને 
માાટો રતલ ૦॥, સોજી દુધ શૈર ૦, બદામની ખીજ તથા ભાંજેલાં 
પરતાં દરેક તોળા ૨॥, છુદેલી એેળચી તાળા ૦11 તથા જાયફળ 
તાળા બા, સો।9 ખરી કેસર વાલ ૫. 

બદામ પસસ્‍્તાંને છોલીને જાદુ ષછુંદવું. પછી પાંચ તોળા ધી તથા 
મ્મડધા પાશેર દુધને જુદુ જુદું ગરમ કળાને બેઉ ભેળી શ્યાટામાં નાપખ્મી 
સારીકાની ઝુ'દીને પ ૬ર મીનીટ રાખ્યા પછી બધે આટો ભાંજને છટે 
ષાડવે।, ગાંગડો રાખવે નહી. કેસરને સેકી વાટી ખાંડમાં શ્યડધે। ટર્‌ 
પાણી નામી થાાસવાળો શીર્‌। કરીને તેમાં ભેળવી. ત્યારખાદ ખાજકી 
રહેલાં ધીને સોજી તપેલીમાં કકડાવી તેમાં આટો નાખી તળવી વેળા 
પેલાં ખાકી રહેલાં દુધને સ્ખવારનવાર માહે છાંટયા કરવું ગ્મને લાલ 
તળાયને ઉતારી માહે શીર્‌। રેડી બાકીનો ખધેા સામાન ભેળી એકરસ 
કરી કલધ્ભિરેલી કથરે્‌।ટ યા ઉંડા પખ્ુતચામાં બે ઇંચ જરે થાપી ડરને 
ઉપર ધી હેય તે કાઢી નાખી ચોરસ કકડા કાપવા. શીર્‌। ધણુ।જ ટાણટ 
કરવો। નહી, કારણુ તેવો શીરે। ગ્યાઢા સાથે મળતો નથી શ્મને હેઠે &ર 
જઇ શીરાતું "જુદુ પડ ખ ધાયછે, 


વોવોધ વાંનો? હપ૩ 
રવેચયાંવેગણાંનાં. 

ખીયાં વગરનાં પતળાં મોઢાં વેગણુાં ૮, મોઢાં નાળીયેર ૨, કાંદા 
રૈર્‌ ૦॥, ચીચોર। કાઢેલી સેજ આમલી તથા સોજી” મીઠુ તેલ દરેક 
શૈર ૦, નીમક તથા ધાણુ'જરાંને મસાલે। દરેક તાળો ૧, દલેલી હળદ 
તથા આદ્‌ ૬૨ક તેોળો ૦, લસણુ તાળો બા, મોટાં સુકાં મરચાં 5, 
કોથમીર ઝુડી ૩. 

મેક નાળીયેરને ખમણી તેતું પોણુ। શેર દુધ કાઢી કોડીનાં 
વાસણુમાં આમલીને તેમાં એક કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ડોહરૂં કાઢી 
છુછે। ફેકી દેવો. આદુ લસણુને છે।લીને છુ'દવું. વે'ગણાંને સે!જા' 
ધોઈ છાલ સાથેજ ઉભી ચાર ચીર કાપી ડીચકા ન્આગલથી વળનગેલાં 
રાખવાં. કાંદાને છેલવા. કોથમી૩નાં પાદડાં સાથે કુમળાં ડાંખળાં રાખીને 
ધોવી. પછી ખીન્ન' નાળીયેરને પખખમણી તેતી સાથે ખધા સામાનને 
ખઆર્‌ીક પીસી વે ગણાંના ચીર્‌ેલા ભાગમાં ભરવે। સ્યને કલળઇભરેલા સોટા 
પાટીયામાં તેલ કકડાષી તેમાં વે'ગણાં ચુકી મસાલે। વધેલે। હોયતો! ઉપર 
તે મેલી દુધ સાથતુ' ત્ખામલીતું ડોહરૂ' રડી ઢાં#ને ઇંગારે રાખી વેગણાં 
ગર્‌ અને ઉપર તેલ આવેને ઉતારવું; તેલ પસ'૬ નહો હોયતો ધી લેવું. 
એમે ર્વૈયાં ખીચડી સાથે સારાં લાગેછે. 

રવેચાં વેગષ્યાંનાં ૨ જ. 

મોટાં ખીયાં વગરનાં કુમળાં વે ગણાં ૪, કાંદા શૈર ૦।, ધો તથા 
સો” મીઠું તેલ દરેક નવટાંક, ચીચે।[ કાઢેલી “મલી તોળા પ, નીમક 
તાળો ૧, છેોલેવલુ' *્માદુ તયા લસણ દરેક તોળોા ના, દલેલી હળદ 
તોળો બા, શાહ ૪૨ વાલ પ, મોટાં સુકાં મરચાં ૪. 


મ્મામલીને 'કોડીનાં વાસણુમાં એક પાશેર થડ પાણી સાથે ખે 
કલાક ભીતવી રાખ્ય! પછાં ડાછુડ કો શમ રક યાન ઇડન 
અથવા છાલ સાધેજ ઉપર “હલા રયામાં કય] 0૪ 4]; 2:41!221 
ચીરીને ખાફવા. પછી પાશ? કાદાન છાલા 'નઆઈન ખંધા સાપાન સા 
ખારીક પાસ્વા અને ખાળીના કાદાત છેોવા બારીક ભુકા જેવા કાડા 
કલઇભરૈ્‌લી પોહોાળી તપેલીમાં ધી તથા તેલ સાથે નાખા તેમા તળીને 
પછી માહે મસાલો તાખી તેને તળીને નીમક નાખી ખાડેલાં વેગણાં 
મુકી ડોહર્‌| રેડી હૉકીને ઇંગારે રાખખી ધીપર્‌ સ્ખાવેને ઉતારવું. 

દૃ 


ઉપ# વોવોધ વાનો? 
૨્વેો. 


સોજી તાજી દુધ શેર ૫, સેજ શાકરીયા પ્ાંડ શર ૨, મીલને! 
પેહલાં ન'ખબરને સોજો સફેદ ઝીણું રવા રતલ ૨, સોજી મીઠાઉનું ધી 
શર શ॥1, ચીતાઇ ચવચવના મુરખ્ખાના ઝીણા કકડા રતલ ૦11, બદામની 
ખીજ શૈર્‌ ૦11, કરટ દરાખ શેર બ, એળચીના ૨ાંણા તોળા ૧1, 
યફળ તાળા બા, વેતીલા એસેન્સ નાતા ચમચા ૨, ધણુ સોજે 
માલાખ પાગૈર ૦॥. 


ખદામને છેલી ખાતરીક સ્લાઈસ કાવી ધે।ધને કેરેડી કાવી. કર'ટને 
પણુ સોજી કરી એમજ ધોવી. એળચી; જાયફળને છુ'દવું. પછી રવાને 
પકાવીને કાઢયા પછી જે ઉપરે તળેલી ખદામ ભભરાવવી હોયતો ધીને 
સૈન્ન કલઇઇવાળા પાઠીયામાં ખરાખર૨ કકડાવી માહેથી ધુમાડો નીકળેને 
તેમાં પાગેર સ્લાઇસ નાપ્મી કેરવ ફેરવ કરી જીકી ખદામી રગતી કક4ીં 
થાયને મ્માંધરંની યમચે કારી લીધા પછી માહે કરઢને પોચી તળી 
ઉતારીને કાઢી લેવી. યારખાદ દુધમાંથી ખેક શેરને ”છુદું' કકડાવવું અને 
આકીનામાં પખાંડ પીમળાવી ગાળી તેને બે કકરા પાડી એ બેઉ દુધને 
ગરમ રાપ્ખવા ઇંગારે મુકવું. પછી ધીતી તપેલીને પાછી ચુલે મુકી તે 
ગરમ થાયને માણે ૨વે। નાખી બેોર્ડુપર લાગીને સેજ પણુ રતાસ પકડે 
નહી માટે ધીમી મ્યાંચે ચમચે ફેરવ ફેરવ કરી જ્ીકે બદામી રંગને થાય 
ત્યને ધીમાં પરપોટા ત્યાવેને પેલુ' એક શિર મોલું કકડતું' દુધ એક માણુસે 
રવામાં રેડવું અમને ર્વાને। સેન પણુ ગાંગડો થાય તણી માટે ખીનન' 
માણુસે હાથ રાખ્યા વગર ધુ ટયા કરવું તમને દુધ સોસી રવે! ખીલીને 
ધટ થાયને પેલા મીઠાં ગરમ દુધમાંથી અડધા શૈરને ખ્યાસરે ઉપર સુજબ 
રવામાં મેળવવુ ગને ધટ થાયને પાછું એટલુંજ રેડી ગમે રીતે ખધું' ગરમ 
દુધ પુરૂ થાય ત્યાં સુધી રેડયા કરવુ. પણુ ખળવુ' ધીસુંજ રાખવું ગ્મને 
સ્મડષુ' દુધ નમાય પછી ખદામતી કાચથી સ્લાઇસ નાખવી ગને તે પછી 
થોડો વખત રહી મુરખ્મો તથા ગ્યડધી ૬રાપ્મ નાખવી અને રવો ધશે। 
ઘટ થાયને ઉતારવે।, પછી તે કડઠણુ થશે. ઢીળો રાખ્યાથી ઉતારયા પછી 
ધટ થાયછે માટે તેવો તરમ પસ'૬ હોયતો તેમ ઉતારવો. પણુ કહઠણુ 
ર્વોજ સારે લામેછે. ઉતારવી વેળા એંસૅન્સ, ખએેળચી, જાયફળ તથા 
ગોાલાખ ભેળવો, વેનીલાથી રવાને ટેસ્ટ સારે થાયછે પણુ તેથી ર્વા 


વીવોધ વાની? ૯્પપ 


તદન સેર્ફેદ દુધ જેવા રહતો! નધષી. રવાને કાઢયા પછી ઉપર તળેલી 
ખદામ તથા ખાકી રાખેલી કરટ ઉપરથી ભભમાવવી, તળેલીના કરતાં 
ઉપર પણુ કાચી સ્લાઈસ નાખેલી વધાર સાતી લાગેછે. પુડી'મ માટે 
રવો! બનાવવે। હોયતો તેને હીળોનટ ૨ખવોા અને તેમાં બધી કાચી જ 
ખદામતી સ્લાઈસ લેતી, રવામાં છ સાત 332 દુધ પણુ ચાલશે સયને તેથી 
વધાવે સારશ્‌। રવે। થશે, તેમન તણું 3૨ ડુધનેો રવો પણુ થઈ શકશે. 
મીઠાસ પસદ નહી હોયતો મગ્જછ મુજખ ખાંડ એજી લેવી. રવાની 
સમદર કાચી ભૈળવાની ખદામની સ્લાઇગ શ્ખેકદમ ધણી જ ખાળીક કાગ જ 
જેવી કાપેલી વધાર સારી લામેછે. 


દધ જીમ 
રવો ૨ જો. 
સોજી તાજાં દુધ શેર પ, સોજી ખાંડ શર ર, મીલનો પેહલાં 
ન'ખરને સર્ફેદ સાજે કઝીણુ। રવો રતલ ૨, ચવચવના સુરખ્ખાના ઝીણા 
કકડા રતલ બાધ, સોજી મીઠાઈનું ધી તમાં ખદામનતી ખીન દરેક 
શર ૦1, કર'ટ દરાપ્ય શૈમ ૦, ધરુાજ સોજો ગોલામ વાઇન ગ્લાસ ૨, 


વૅતીલા અંસૅન્સ નાના ચમચા ૩, એળચીના રાંણા તોળા 9, 
જાયફળ તેોળોા ૦1. 


પેહલા રવામાં લખ્યા મુનબ ખદામની સ્લાઈસ કાપી એને તથા 
દરાખ્ખને ધોઇ તેજ સુજબ ધીમાં મેઉને તળી કાઢી ધીને થડું કરવુ. 
ખેળચી જાયફળને ષહુંદવું. પી અડધાં દુધને દુધપાક જેવે। નડી તેમજ 
માવે! પણુ નહી તેવો બેઉની વષમાંને ધણો ધાડો દુધપાક કરવે। ગ્મને 
આજીનાં દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળીને રવામાં જરા જરા કરી ખધુ' 
દુધ ખરાખર ભેળી થ'ડું થયલું ધી નાખી સે।જ તપેલીમાં ધગધમતે ઇંગાર્‌ 
સુકી ચમચે ધુ'ટયા કરી સેજખી ગાંગડો થવા દેવે! નણે. વીસેક મીનીટ 
થાયને ઢાંકણું ઢાંકી ઈંમાર ખોછા કરવા અને થોડે થોડેવારે ઉધાડીને 
તપેલીમાં થમચને  ડાંડો ડ્રેરેવવો। ગ્મને સીજેને ઉપરથી પેશ પતળોા માવે 
જ ડી ચમચે મેળવી પા ' ઢાંકી પેહુલા રવામાં લખ્યા મુજબ સઆપણી 
મરછ પ્રમાશું ઢીળો યા ષટ કરી તેમાં લખ્યા યુજખ બાકીનો સામાન 
ભેળવો. મીઠો રવો પ્સ'૬ નહી હોયતો ટેસ્ટ મુજમ તેટલી બએછી 
"ખાંડ ધશેવી, 


હેપર ગોવોધ વાતો. 


ર્વા ૩ જો. 


સે।છ "ખાંડ શર ૨, સોજા મીઠાઇતું ધી 9૨ ૨1, ખીજ' ન ખરને 
જદો રવો રતલ ૨, સોજી દૂધ શેર ૦1, બદામતી ખીજ રર બા સોને 
શાલાષળ પાઇંટ ના, છુ'દેલી એળચી તોળોા ૦11, જાયફળ તોળો ૦1. 


ગમેળચી જાયફળને છુદવું'. ખદામને છેલી સ્લાપસ કાપી વૌછને 
ક્ારડી કરી સો।જછ તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં તળીને કાઢી લીધા પટી 
રવો] નાખી તેને ખદામી ર ગને। તળી માહે દુધ ખરખર મેળવી ખાંડ 
નાખપી ચમચે ખરાખર એકગ્સ ક3 અ€?ની વરાળ ખાહેર નીકળી ગયા 
પછી ઢાંકણું ઢાંકી તેને એક બે।રદુથી #રા અળગું રાખી સેજ ઇંમારે 
રાખ્વુ' ત્મતે દસેક મીતીટ પછી તપેલીમાં ચમચને  ડાંડ। ર્ટેર્વી સ્મ દર 
ફરતે! મોલાખ રેડી પાછું ઢાં? પાંચ સાત મીનીટ પછી ઉંધાડીને જેવુ 
ગ્મને "માંડતુ પાણી ખળી 2વોા ધટ થયલો લાગેતો તૃત ઉતારવું, પણુ 
વપ્ખત હોયતો રેહવા દપ “એ પ્રમાણે થાયને ઉતા શને એળચી જાયફળ 
ભેળીને કાઢયા પછી ઉપર તળેલી સ્લાઇસ ભભરાવવી. 


રવો ૪થે. 


મીલને। ખીજ નંબરને સોજે જરો રવો રતલ ૨, સો” તાજી” 
દુધ શેર ૪, સે।જ સર્ફેદ શાકરીંયા પ્યાંડ શેર ૨, કોસ્ટેલાઈજડ કટના 
ઝીણાં કટકા રતલ બા, સોજી મીડાઉનું ઘી તથા ખદામની ખીજ દરેક 
શર મા, ખારીક છુ'દેલી એળચી તાળા શ તથા જયફળ તોળોા ગા, 
ધણુ! સોજે ળોલાબ નાના ચમયા ૬ એટલે અડધો પાશેર, વેંતીલા 
અસન્સ નાતા યમચા ૨. 

દુધમાં ખાંડ પીમળાવી ગાળીને તેયાર કરવુ. મ્માખે ચોપડીમાં 
ખદામ, પસ1ાાં તથા ચારે।ળી છેલવાની શીત છાપેલીછે તે પ્રમાણે 
ખરદામને છેલી સ્મ'ધી” સખાખીજ રાખ્વી અને ખાજીતી સઅવડડધીની 
આરીક સ્લાઈસ કા) ખધી ધોઇ નુછીને કોરડી કવી. પછી કલઇ્ભરેલા 
પાટીયામાં ધીને ચુલે મુકી કકડીન અ'દરઘી ધણે। ધુમાડો નીકળેને 
માણે ખધી ખદ્યમ નાખી આધચાંતી માોઢી ચમચે ફેરવ્યા કરવી તમને 
દીકા બદામી રંગની થાયકે વૃર્તનટ ઉતારી યાડીને બધી જલદીધી કોરડાં 
મોાયાંમાં ધી સુધાજ નાખી રેવી, કેમકે કકડ્ેલાં ધીમાં વધુ વખત રહતાં 


વોવોધ વાના. હપછું 


ર્તાસ પકડશે. પછી તેમાંથી મ્યાખી બદામને કાઢીને છુ'દવી તમને વીને 
પાછુ તપેલીમાં નામી ચુણે મુકી ઉપર પ્રમાણે પ્ષબતરૈહુ કકડીને 
ધુમાડો તીકળેને ઉતાની પાડીને અદર રવો નાખી ચમચે ફેરવ ટ્રેરવ કરી 
ખદામી રગનો થાયને ખએેક માણસે તેમાં થાડું ઘોડું દુધ રૈડતાં જવુ 
સમન સેજ'ી ગાંગડો થાય નહી તેમ સ ભાળયી ખીન્ માણસે ધુટવયા 
કરી અ રીતે ખધુ' દુધ મેળવા પછી ચુલે ધીમે ખળ4 મેલી હાથ રાખ્યા 
વગર છુ'ટયાજ કરવુ તમને ધટ થ3 સખવેને ઇંગારે રાખી છુટયા કરી 
કઠણુ થવા શ્માવેને મોલાખ રેડી છુ દેલી બદામ ખરાખરે ભેળીને ઉતાર્યા 
પછી ક્ોસ્ટેલાઇજડ ફુટ તથા વેંતી તા મેળનીને રવા કાઢીને ઉપર ગેળચી, 
જાયફળ તથા તળેલી બદામની સ્લાઇસ ભભરાવવી. મીઠે રવો પસદ 
નહી હાયતો ગમે તેટલી ખઓઈછી ખાંડ નાખવી. 


રવો પમેં. 


સો”્છુ તાજી ડુષ શેર ૭, સોજી શાકરીયાં ખાડ શેર ૨, મીલને 
પેહલાં ત'ખરને ઝોણુ। રવા રતલ ૨, સો” મીઠાધ્નું ધી રૈર ૦11, 
સોજી ખદામની ખીજ રતલ બા, ખએેળચી તાળા ૧1, જયફળ તોળો ન॥ા, 
ઘણુ સોને ળોલાખ પાશેર અડધા એટલે નાના ચમચા ૬, વેંતીલા 
એસેન્સ નાના ચમચા ૨ (નાની ગએેક સીસી). 


ભમેળીચી જાયફળને છુદવું. આગે વીતીધ વાતીમાં ખદામ, પસ્તાં 
તથા થાર્‌।ળી છે।લવાતી શત છાપેલીછે તેમા લપ્યા મુજ્ખ ખદામને 
છેલા કાગન૪ જેવી ધણીજ ખારક સ્લાઇસ કાડ ધોઈને કે।ર૨ડી કગ્વી. 
દુધમાં "ખાડ પીગળાવીને કપડાંથી ગાળગું. પછી સોજા મોટા ક્લઇ 
ભરેલા પાઠીયામા ધી નાખખી ચુણે ધીમે ખબળતે સુકી ધણુ કકડાવવુ નહી 
પૃણુ ખધુ ધી ખરાબ? તવાયને માહે રવો નાખી ક્લઇભરલી સેજ 
ચયપમગધા ફેરવ ફેરેવ કર જવો! હેઠે લાગવા દેવે। નહી મ્મને બદામી ર ગને 
થાયને શ્ય૬૨ રોઢ શેર થ'ડું પારી ૧ડી બરે,બર મેળવીને ગાંગડા રાખ્વા 
નહી અમને હેઠે લાગે નણ માટે ધુ'ટવા કરી ખષું પાણી સુકાયને એક 
માણુસે તેમાં થોડુ થોડું કરી દુધ નામતાં ન્ન્વું નમને માહે ગાગડા વળે 
નલા માટે ખીજ” માણુમં ધુંઢ્યાજ કરવુ ગ્મને ર્વેો। ન્સરા હીળોા જેવો 
થાયને ઉતારી ખાકીનો ખંધા સામાન ભેળીને કાઢવા. કોઇને મ ડો રવો 
પ્સ૬ નહી હોયતો પોતાના ટેસ્ટ થુજખ ખાંડ એછી નાખ્વી, 


હપટ વીગોધ વાંની# 
રવો પાઉને. 


સોજી દુધ શેર ૩, સો”ળું માંખખણુ તથા ખાંડ ૬૨૬૪ શેર ૦11, 
તદન સફેદ સોજ' પાંકઉને ગર રતલ બા, ચવચવના મુરખ્ખાના ઝીણા 
કકડા તથા ખદામની ખીજ દરક રેતલ ૦1, સાજુ ધી તથા કરટ દરખ 
દરેક નવઢાંક, એેળચી તોળોા ૦11, જયકળ 1, ઘણુ સોને મોાલાખ 
નાના ચમચા ૪, વૅતીલા એસન્સ નાને ચમચે। ૨1. 

અળચી નવફળને છુ'ઘવુ. બદામને છેલલીને ધણીજ ખારીક 
સ્લાસ્સ કાપીને ધાવી. કરેટને ધોઇ રેડી કત્રીને ધીમાં નર્મ તળીને 
કાલી લેવી. પછી દુધમાં ખાંડ પીગળાવી સે।છ તપેલીમાં ગાળીને તેમાં 
પાંઉના ગરને ખે ત્રણુ કલાક ભીનવી રાપ્યા પછી પાઉને ભાજીને ખરાખરે 
મેકર્સ કરી માહે માખણ તથા ખદામતી સ્લાઇસ નાખી ધીષ ખળતે 
સુજી હાથ રાપ્યા વગર ધુ'ટયા કરવું મને ષટ થવા આવેને ૬રાખ નાખી 
ધણુ' સટ થાયને ઉતારવું, પણુ કઠણ કરવું નહી. કારણુ થ'ડું થયાથી 
ધણુ કઠંણુ થાયછે. ઉતારીને ખાછીનોા સામાન ભેળવે।. ગમેતો નવટાંક 


"ખાંડ વધા" લેવી. ટમે રવો મન્નહનેોા લાગેછે. 


રવો ભ્રુજને છુદેલા ચોખાને, 


જરાસાલ ચોખાને ચુ'હીને ઠીકરાં ઉપર ફીકા ક્રોમ રંગના કકમ 
ભુ'૭૭ છુ'દીને તારની ચાળણીથી ચાળી કઝીણુ। રવા જેવા કળી તે એક 
રતલ લેવા ત્યને આએ ચોપડીમાં રવો પેઠે! છાપેલોછે તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણુજ ખીન્ને ખધેો। સામાન તથા સાત શૈર દુધ લઇને તેમાં લખેલી 
શીતેજ બેના રવો ખનાવવો. પણુ એ ચાખાના રવાને તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણું ધીમાં તળવે। તહીં, એમન અમથો ખનાવવો. 


જવો સસ્તો, 


સર્ફેદ શાકરીયા ખાડ શેર ૨।, મીલનોા ખીન્ન' ન બરના જારા રપે 
તથા સોજી' ધી ૬૨ક શૈ? ૧, સોજી દુધ શર ૨, કર ટ દરાપ્ય સૈર ના, 
ખદામ ઉ ખીજ નવટાંક, સાજે ગેલાખ નાના ચમચા ૬5, એળચીનતા 
દાણુ। તોળો ૨, જયદળ તાળો ના. 


ખએેળચી જવફળને છુંદવુ, બદામને છે।!લી ધણી જ બાળીક સ્લા/સ 
કાપી ધોધને ફે।૨ડી કરરી અને દરાખને સારૂ કરી ધોઇ કેરેડી કરવી, મછીં 


વીવીધ વાંનો# ૯૫૯ 


સે।9 કલઇવાળી તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં ૬૨1પ્ખને તળીને કાલી લીધા 
પછી રવે। નાપખપી ધીમી મ્યાંચે ખદામી ૨ ગને। તળી તેમાં થોડુ થે!ડું' થ'ડુ 
પાણી રેડી ધુઢયા કરી ગાંગડા થવા દેવા નહી અને ધાડા દુધષાક જેવું કરી 
ઢાંકણું ઢાંકી ખળતું વધારી હેઠે લામે નહી માઝે ્મવારનવાર ઉંધરા્ડી ચમય 
ફેરવવી. અંદરનું ખધું પાણી સુકાય અને રવો જુળીને ક્ઠણુ થાયને દુધ 
ભેળવું અને દુધ સુકાયને ખાંડ મેળવી તે ખધી પીગળી જય ભને રવો 
ખરાખર ઘટ થાયને મોલાખ નામી મે મીનીટ પછી ઉતારવુ'. પછી ખદામની 
સ્લાઇસ તથા દરાપખ્ખ ખેઉ થોડું જુદું રાપ્પીન ખાકીનુ એ તયા એળચી 
જતયફળ ૨વામાં મેળવીને કાઢીયા પછી ઉપર પેલી જુદી રાખેલી ખદામ 
દરાખ ભભરાવવી. એ રવો ખોલીને વધારે થાયછે સ્નને સારે। લાગેછે, 
જરા મોળો મવા પસદ હોયતો થોડી એછી ખાંડ નાખ્ની, 


રવો સુકાં પાંઉનાં કોમ એટલે ક્મ્ખ્સને।. 


થોડી પાંઉની કાતરી ને થ ડી ભઠ્ઠીમાં યા પતાંતી 2કાખીમાં 
ધીમે ઇંગારે કકરી પણુ સડ્રેદ ભુજ ખારક છુંદી તાર્તી થાળણીથી 
યાળી એ પાંઉનુ ક્રમ્ખ્ણ જેને ન્યાપણુ। લેક સાધારણુ ગીતે કીમ કેહુછે 
તેને ઝીણુ। રવા જેવુ' કરીને એક રતલ લેતું' સ્મને ખાકીનો ખીજે ખધે 
સામાન પેહલા રવામાં લખ્યા પ્રમાણે તેટલેોજ લઇ તેમાં લખેલી રાતે 
ખે પાંઉતાં ક્રીમનો રવેો। પકાવવે।. પણુ તેમા લખ્યા પ્રમાણે એ ક્રીમને 
ધીમાં તળવુ નણી પણુ કાચાને।ન્ટ ખનાવવો. 


જ૨ેજે્ડુ, 


ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકા જીધેલા મીલના પેહુલા ન ખરનાં બે 
રતલ આથદાને એક મોટાં કોડીનાં મોલમાં નાખી તેમાં વાટેલુ તીમક 
ઉપસેલી ભરેલી ખે ચમચી ગ્મને મીડકા ખનાવવા હોયતો! છું'દેલી ખાડ 
્મડધોા શેર ભેળવી અને ગરમ કીવેલાં એક પાશેર દુધમાં ૦। રતલ સોજું 
માખણુ પીમળાવી તે ભેળીને પછી તાજળ' છ ઉઇડાને ભાંજ ખુખ દોહવી 
પતળાં કરી તેમાં પદરખાતાનુ "પમી? ભરેલુ ગ્યડડધો પાશેર મેળવીને તે 
નડી મલળીને ગ્યાટો ખાંષી તેપર ધોવું કપડું' ઢાશીને ખમીર ચઢવા 
ઉંફ્માં રાખવું. પછી ચઢેને હલકે હાથે જરા ઝુ'દી ભુંજવાનાં પત્રાંને 
માપ્ષણુ લગાડી એ મેળવણીને મોટા સ્રા જેઢલી તેમા છુઠી છુટી મુકી 


૨૦ વીવીધ વાંતી? 


ગરમ ભદ્ઠીમાં ભુ'જવા મેલી ભુ'નનયને મે સરખ્ખા ભાગમાં કાપી વષમાંનોા 
કાપૅલો ભાગ ભુ'જાવા માટે પાછુ' થ'ડી ભટ્ટીમાં સુકવુ'. ખીજ શતે ૨સ્ક 
ખનાવવા હોયતો એક પાશેર દુધને ગરમ કરી તેમાં ઉપર લખ્યા જેઢલું 
ખમીર ભેળવુ' ગ્યને ઉપર સુજખના સેકેલા એેક રતલ આટઢામાં વાટેલું 
નીમક બે થમટી તથા ખારક છુ'દેલી ખાંડ નવટાંક ભેળી એક મે।લમાં 
ભરી તેની વચમાં ખાડો કરી તેમાં ખમીર ભેળેલું દ્ધ રેડી ૦ રતલ 
માખણુ સેળ1.ને ચુલા આઆગલ ઢાંકી મુ*વું અને ગ્ય દરે પરપોટા આવે 
પછી હાથને વળગે નણ લાં સુધી હલકે હાથે મસળીને પાછુ ઢાંકી ઝુકવુ 
શ્મને શ્યાટાની સપાટી ઉપર ફાટ પડે યારે તેનાં છ ઇંચ લાંખાં સ્મને ખે 
ઈંચ વ્યાસનાં ર્‌।ળ અનાવી માખણુ લગાડેલાં પત્રામાં મુકી ખીન્ને થોડો 
વપ્ખત ચુલા સ્માગલ રાખ્યા પછી ઉપર મુજખ ભુ'જીને તેયાર કરવા. શમે 
રસ્ક ખારાં કરવા હોયતો ખાંડ નાપખ્ખવી નડી પણુ એક રતલ શ્માઢામાં 
વાટેલુ' નીમક પોણુ। તોળાને હીસાખે લેવુ. 


રસ ગોાસ્ત અથવા મરધીનેો ખારો. 


યાવલ સાથે ખાવા માટે મોઃસ્ત અથવા મરધીને પખાર્‌। રેસ 
ખનાવવો હોયતો આગે ચોપડીમાં મોસ્ત મથવા મરધી ખારમાં લખ્યા 
પ્રમાણે પણુ જેટલે રેસ વધારે નેઇતોા હોય તે સુજખ કાંદા, આદુ, 
લસણુ, ધી તથા પાણી વધાર નાખીને જરાં વગર જરા ધાડા રસ 
સાયનું ગોસ્ત યા મરઘી ખાર્‌ પકાવવું. 


રસ ગોસ્ત અથવા મરધીનેો મસાલાનો સ ડોવેલે।. 


સોજી" નરેનું કુમળું” બે ગોાસ્ત રતલ ૬, સોજન પટેટા શે? ૨, ધી 
તથા કાંદા દરેક શૈર્‌ ૦, નીમક તાળો શા, ધાણાજરાંનો મસાણે।; દણેલી 
હળદ તથા ચોખાને આાટો દરેક ઉપસેલી ભનેલી ચમચી ૨, દણેલાં 
મળી સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીર ઝુડી ૨, મોટાં લીલાં મરયાં ૨-૩, 
આદુ તાળા ૦।, લસણુ વાલ પ 


ષ્ટેટાને છેલી નદી કાતતરીઓએ કાપી થ ડાં પાણીમાં ભીતવવી. 
મ્માદુ લસણુને છે।!લાને છુ'વુ'. કોથમીરને ધોઇ કુમળી ડાંપખ્ખળી સાયેન 
પાદડા લઇને જે તથા મરચાંત ધોઇને બેઉને છુ'દવું અથવા પીસ્નું. 
ત્રોસ્તને સાફ કરી કટકા કાપી થ ડાં ષાણીયી બે વખત ધોવું. લારખાદ 
કાંદાને છે્ી ધણુ! બારીક ભુકો કાપી કલઇવાળી તપેલીમાં ધી નાખી 


વીવીધ વાની; ૯૬૬ 


તેમાં રીક લાલ તળી માહે ત્માદુ લસણ નાખી તે તળાવાને। સોહડમ 
નીકળેને માહે આરો તથા ખધેો પીસેલો મસાલા નાખી તેને તળીને 
પછી મે।સ્ત, નતીમક તથા એક ભાગ જેટલી પટેટાની કાતરી નાખી ખે 
ભાગને જુદી રેહવા દેવી સ્મને મે શૈર પાણી રડી ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે 
ખળતે રાખ્વુ'. પણુ કદાચ ગે।સ્ત નરમ થવા ત્યાગમચ તપેલીમાંનું પાણી 
સુકાયતે। ખી”્જ્ુ' ઢાંકણુપર પાણી ન્માપ્યા કરી ગરમ થાયને માહે તે રૈડવુ 
અને ગોાસ્ત નરમ થવા મખાવેને ન્મ ૬૨ નાખેલા પટેટાને સારીકાની કરછીથી 
ધુડો નાખીને પછી પેલી ખાજીની બે ભામ પટેટાની કાતતરીઓને 
ગોસ્તમાાં ભેળી રસ મજહ$ને। ધાડો થઇ મેોસ્ત તથા પટેટા ખમખર ચરેને 
જર્‌વાર્‌ ઇંગાર્‌ રાપ્મી ધી છુટું પડેને ઉતારી લીંબુનો રસ નીચવીને 
યાવલ સાથે એ રેસ ખાવે.. કેરીના દાહડા હોયતો ખે તણું કાચી કોયળ 
કેરીને છે।લીને તેનાં ફાડગચાં કાપી પેલા ખે ભાગ પટેટા નાખ્યા પછી બધુ” 
નરમ થાયને કેરી નાખખવી. ઉપલીજ રીતે એક હાફ ફાઉલતા કટકાને 
રસ ખનાવવે।. 


જાઇ ચલદાવેલાં. 


મ્મયાર માટે ૨૪ ચઢાવવી હોયતો ખપ સુજખ સોજી ભેળ 
વગરની દલેલી રાઇ લેવી તનને તેને કોડીના સોાટાં ઉડાં ખોલમાં નાખી 
થોડો સોળે સરકો ભેળી થટ કરવી ગ્મને તેતી ઝેનથી મ્માંખ્યોમાં પાણી 
ભ્માવે યાં સુધી તેને લાકડાંના મોટા ચમચાવડે ખ્ુખતરેહ ધુ ટળી. ભોજન 
સાથે અમથી ખાવા માટે વેલાતી રાપ ને ઉપર મુજખ પણુ સેજ પતળી 
જેવી ચઢાવી તેમાં ટેસ્ટ મુજખ નીમક ભેળવુ, તેમજ સેન્ડવીચીજ માટે 
પણુ મેજ રીતે પણુ નીમક વમર ચઢાવવી, 

જાઇઈતુ * 

ખીયાં વગરની પણુ જરા માઠી એક કાકડી લેવી ગ્મને તેને આઆએ 
ચોપડીમાં ગે।સ્1 ગયથવા મરધી કાકડીનાંમાં લખ્યા પ્રમાણું કીધા બાદ 
ડીચકુ' કાપી કાઢયા પછી છે! 4ને તેનાં ધણાંજ પતળા વેડર કાપવાં 
સ્મૃથુવા એ વેફરને। વરખખ કાપવો યા કાકડીને ખમણુવી, પછી બેક 
સપાટ ભરેલો નાને યમચે। દલેલી વેલાવી રાઇને ઉપર રાઇ ચઢાવેલામાં 
લખ્યા શુજખ પણુ સેજ હીળી જેવી ચઢાવી તેમાં પાણી વગરવતું કહણુ 
દહી એક પાશેર મેળવી ટેસ્ટ ચુંજબ નીમક નાખીને પછી તેમા કાકડીની 


હ૧2 વીવીધ વાની? 


સ્લાઈસ, વરખ ગ્યથવા રેસે। ભેળવા. કેળાંનું રાપ લું કરવુ હોયતે। વસતાં 
પાકાં મોઢાં તણુ ચાર કેળાંને છોલી ષણીજ પતળી કાતરશીઓએ કાપી 
ઉપર મુજખને ખીને ખધે સામાન લધ કાકડીને બદલે એ કેળાંની 
કાતરીનું ઉપૂલીજ રીતે મપવું કરવું. ખારક, ખીર, કાળી સુકી ૬રાપ્મ, 
કીસમીસ ૬રાખ એથવા નાળીયેરનું રાધ્તું કરવુ' હોયતો ઉપર સુજબની 
રાઇમાં દહી ભેળી તૈમાં મેળવવા ધટે તેટલું નાળીયેર પખમણીને ભેળવુ, 
તેમજ ખારક, ખજુર, અથવા કાળી દરખને ધોઇ કોરું કરીને ઠરીયા 
કાઢી એમે ત્રણુના ઝીણા કટકા કરવા સ્મને કીસમીસને એમજ રાખ્યી 
સ્મને એ ચારમાંનું જે એક હોય તેને કપર સુજખની ચઢાવેલી રાઇમાં 
દહી ભેળીને તેમાં મેળવવું. પીળા ૨ મનું રાઇતુ' કરવું હોયતો! રાધતાંની 
મેળવણીમાં દણેલી હળદ ખે ત્રણ ચમટી જેટલી ભળવી. રાઉવું "ખાવાની 
થોડો વખત સ્ાગમચય ખતાનતી કેોડીનાં વાસણુમાં ભરીને ઢાંકી રાખ્વુ. 


રાજબરો કોમ આઇસ. 


ર1જખરી જમ રતલ ભા, મીલ્કમેડ કતડૅનસ્ડ મીલ્ક ટેબલ સ્પુન ૩, 
મીલને પેહલાં નંબરના ચોખાનો આટો તોળા 11, રગ આપસ ક્રીમને 
ગાએ ચોપડીમાં છાપેલેછે તેવો રંગ ખપ સુજખ. 


ઘણાંજ ખારીક સ્‍્માંધરાંતી તદનતજ ક્લધભરેલી યાળણીથી મ્યથવા 
«ગ વગરની સે।જ નવી તારની ચાળણીધી જમને છાંડી લઇ ખીયાંને 
ફકી દેવાં, મીલ્કને ભરેલા ખે પાયે એટલે એક પાઈટ થડાં પાણીમાં 
ભેળી આઢાને કલઇભરેલી તપેલીમાં નાપખ્પી તેમાં જરા જરા કર ખધુ” 
પાણી સાથનું મીલ મેળવી ચુશે પાંચ મીતીટ ધુ'ઠીને ઉતારવું. પછી જરા 
થ'ડું થાયને તેમાં છાંડેલી જનમ તથા મેળવણી જીક ગોલા'ખી રગતી થાય 
તેટલે રગ ભેળવે નસ્મને તદન થડ થાયને આંચ વીવીધ વાંનીમાં 
સમાણસક્રીમ ખનાવવાની રીત છાપેલીછે તેમાં લખ્યા મુજખ સાંચામાં 
ભત્રીને જમાવવા માડવુ, પણુ જીતાશીપર અખ ધાવી પોપડીને “વાર તવા? 
%ઢીને સ્મ'૬૨ મેળવ્યા કરીને કઠણુ જમાવવું, 


રશાજખબરી ઝાપ્સ. 


પારી રાજખનરી થોડી કેવી શ્યને તેને સાફ કરી ડીચકાં કાઢીને 
ખુખતરેહુ ભયડીને સોજી ફ્લૅનલના કઢકામાં થોડ થોડું નાખી દાખીને 


વોવોધ વાની? ૯૬૩ 


ખા રસ ગાળી કાઢવે। સમને તે રસને તોળી સ્યડધા રતલ થાયતો તેમાં 
ધ્રણી સોજી ખાંડ ૦1 રેતલ ભેળી તદન કલ3ભર્રેલી તપેલી સ્મયથવા 
સેજખી ખોપડી નીકળેલી નરી હોય તેવાં તદતજ આખા એનેમલનાં 
વાસણમાં ઇંમાર્‌ ઉંધાડું મુકી માહે અવાર નવાર લાકડાને યા રૂપાને 
ચયમચે ફેરવવો સ્ખને ખ ધાય તેવુ ટાઇટ થાયને ઉવારી કોરડી રકા ખીમા 
છુઢા છુટા દ્રોપ્સ મુકી તડકે સુકવવા. 


રાજબરી બંડી. 

ચાર રતલ તાજી રાજખરીને ખબરાખર સાક કરી ત્રણ ખાટવા 
ઝૅડીમાં એેક મહીને! ભીતવી રાખ્વી. પષ્કઠી પેહલાં નખરતી શાક રીયા 
"ખાડને ધણુ। ધાડો નીતર્‌। શીરે। કરી ટેસ્ટ મુજખ રાજખળી સાથના 
ગ્રેડમાં તે ભેળી ટેસ્ટ માટે તજ તથા લવ'ગતું એંસૅન્સ જરા નાપ્મી 
ગાળીને બ્રૅડી ભરવે. 

રાજ્ખરી વોનીગર, 

સે।19 તાજ ગજખરી રતલ ૨॥, કોસ એન્ડ ખ્સૅક્વેલનેો વેલાની 
સરકો પાઈટ ૨, ખારક દણેતી યા છુદીને મલમલવા ચયાળેળી ખાડ 
ખપ સુનખ. 

રાજખવીને સાફ કરી ભચડીને કડીના મોટાં વાસણુમાં નાખા 
તેની ઉપર સરકે! નામી યપટ ઢાકીને ત્રણુ દીવસ રાખવુ જે દરમ્યાન 
૬ર૨્‌ાજ હલાવ્યા કરવું. તે પી જતી બૅગ યા જા? ફ્લૅતલના કઢટકામાં 
નાખી ભયડયા વગર એમન હલવે હલવે ખધષેા રસ ગળવા દેવો ગમને 
મે ગસને ભરી અડધો શર એટલે એક પાઇંટમાં એક રતલને હીસાબે 
પેહલાં ન ખરતી શાકરીયા ખાંડ નાખી તદત કલઇમડૈે્‌લી તપેલીમાં દસ 
મીનીટ ચુલે ધીમે ખળતે સુકવું અને ઉપર સેલ આવે તેને ખાધરાંની 
યમચે કાઢયા પછી ઉતાર ય'ડા થાયને ખાટલીમાં ભરી ચપટ જય માળી 
લાખથી પૅક કરવુ. જ્યારે પીવું હોય યાર્‌ સઆઇસના થ'ડાં પાણી અથવા 
ગાપ્સ સોદા વૉટરમાં ટેસ્ટ યુજખ સમે વીનતીમર ભેળીને પાડું, 


શાજુખરી સપ જ. 
ગરમ કીધેલું સોજી દુધ પાશેર ૨1, રાજખની જલી રતલ ૦1 
સે।જછી કડણુ ક્રોમ ભરેલી પાશેર 11, સ્વીનબીનેનું અથવા ખાન કોઉ, 
મેકરનું શો”જુ બારીક આધ્સીનગ્લાસ તોળા ૨, લી'જનો માળેલો રસ 
નાનો ચમચો ૨. 


€ે૬7 વીવોધ વાની, 


ગાઇધ્સીનગ્લાસ ભીતાય તેટલું સેન પાણી રેડી ઇંગારે પીગળાવી 
ઉતારીને તેમાં ખધો સામાન ભેળી કઠણુ તમને સ્પંજ જેવુ થાવ 
ત્યાં સુધી એકજ તરફથી સુલટે હાયે કફ ચઢાવવો. તે પછી 
ભીનવેલાં કોડીનાં માલ્ડમાં ભરી ખીજે દીને કાઢવું. ધણી થડી હાય 
ત્યાંજ મે થશે. 


રાતા કોહેાળાનો જમ. 


પાકા સત્રાની લાલ છાલ લેવી અને તેને! જદો રૈસે। કાપીને 
સ્મડધી ઇંચ જેટલા કટકા કરેવા અથવા એમક ઇંચના બીન્ન ભાગ જેટલા 
સમચેોરસ કટકા ક41 એમે બેમાંથી એક રીતે કાપેલી છાલ દોઢ તોળો લધ 
કોાડીનાં વાસણુમાં થ ડાં પાણીમાં બે કલાક ભીતવી રાખ્યા પછી સોજી 
ધોતી, પછી આઆગે વીવીધ વાંનીમાં વડાં રાતાં કોહેળાનાં છાપેલાંષે 
તેમાં લખ્યા મુજબનાં ૨'ગનાં લાલ કોહેળાંતા તેજ રીતે કાપેલા કટકા 
અમક શેર લણ સોજા ધોઇ કલઈવાળી તપેલીમાં નાપ્મી તેમાં સેજ ખાંડ 
ભમેક શેર, સતાતી છાલના કટકા યા રૈસે। તથા દોઢ પાશેર યથ ડું પાણી 
રેડી ઢાંકણુ ઢાંકી ઇંગારે મુકવુ અને અવાર્‌ નવાર ઉંધાડી ચમચાથી 
ફેરવવું ગ્મને કોહેળું નર્મ થવા આવેને ભાજછીયા કરી જરા શીરા સાથની 
જામ થાયને ઉતારીને ધુઠીને કટકા હોય તે ભાંછ યથ ડી થાયને ભરવી. 
ભમે જનમ મજહુની લાગેછે. 


રાબરો. 

સુકાં સીમાડા; છુ'દીને કપડાંથી ચાળેલે। સુઠનો ખારીક પા0૬૨; 
નવી ખદામની ખીન્૪; નવા ભાજેલાં પસ્તાં; સો'જીુ માખ્ખણુનુ ધી; દોધી; 
કોાહાણું; કાકડી તથા ખરેબ્ુજ જમે ચાર જાતનાં મગજ દરેક ચીજ ૨ર ૦1. 

મ્માખે વીવીધ વાંનીમાં બદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છેોલવાની 
શત છાપેલીછે તે મુજબ ખદામ પસસ્‍્તાંને છેલી ધોઇ કપડાંથી નુછીને 
કોાર્ડું કરવું નને એ તથા ચાર જવનાં મગજને ધીમાં જુદ' 'જુ$ુ' તળો 
આરીક કુદી ભેળીને કાથતા બજુચની ખરણીમાં ભરી મુકવુ શમન 
સા'મેડાને ખાનીક છુદી કપડાથી ચાળીન જુદાં ભરની રાખ્વાં. પદ 
૬૨૨ાજ સહુવારનાં તળેલા મેવા તથા મગજમાંથી ઉપસેલે। ભરેલો નાને 
મમેક ચમચે। ( દેજઢરપુન) સો'મોડાં ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી તયા 


લોવીધ વાંનો. ભ્લ્પ 


સપાટ ભરેલી ગમૅક ચમચી સુઠને। પાઉદર લઇ એક પારીર ભે સનાં સે।જ્ન' 
દુધમાં ખરાખર મેળવીને ટેસ્ટ મુજખ ખખાંડ નાખી ચુલે સુક્લુ' સ્‍્મને બે 


ધાણા, 


કકરા પડેને ઉતારીને પીવુ. એ રાખર્‌ને ધુ'ટારો પણુ કેહછે, 


રાખરીર જી. 


નવી ખદામની ખીજ શૈર ૬૨, નવાં ભાંજેલાં પસ્તાં શર ૦।।, ચાશાળી; 
ખસ'કસ; સુંઠ; દોધી; કાકડી; કે।હેળું તયા ખરઝુજ શે ચારે જતનાં 
મગજ ૨૬૨ક ચીજ શૈર ૦, ઉજળાં મળી તથા પીપળીમુળના ગાંઠ ૬રક 
તોળા ૩, ખેળચી તથા નજવ-ત્રો ૬૨ક તાળો ૨. 


અદામ, પસ્તાં તયા ચાર્‌।ળીને છે!લી ધો! તદન કોરડુ' કરી સેજ 
ખલમાં ધણુંજ ખારીક છુ'દવુ. સુઠ, પીપળીયુળ તથા મરીને છુ'રીને 
તારની ચાળણીથી યાળવ, મગળને ચુ'ઠી ખારીક છુ'લવાં. એળચી તથા 
જવ"ત્રીને પણુ ખારીક છુ'દવુ'. પછી ખધા સામાનને સાથે ભેળી કાચના 
ખ્રુચની ખરણીમાં ભરી રાખી ૬૨૨।૭૪ સહવારના ઉપસેલા ભરેલા નાના 
છે ચમચા એમાંધી લપંને એકથી દેહ પારૈર સોજા ભેસતાં ૬ુધમાં 
ખગાખર ભેળી ચુલે ખે ત્રણુ કકરા પાડી ઉતારીને ટેસ્ટ મુજમ મીઠાસ 
નાખી એળચી તથા જવ-ત્રી અર નાખીને પીવું. કોઇ લોક ખદામની 
મીજને ખાર ક્લાક થડાં પાણીમાં ભીતવી રાખીને પછી એમન 
છે।લેછે. 


શબરી ૩ ૪૪. 


ખરામની ખીજ તથા ભાંજેલાં પસ્તાં ૬રક ૭, ચારે।લી ૨૨, દોધી; 
કોાહોળું'; કાકર્ડી તથા ખરબ્ઠુન# મળી ચાર જાતનાં મમજ દરેક ૬, 
ભાંજેલી કમરેકાકડી ૩, મોડું સુકુ સી મોડું ૨, ખસપ્ણસ સપાટ ભરેલી 
ચમચી ૧, ઉજળાં મરીના ૨ાંણા ૨, પીપળીમૃળને। ગાંડ એક મરી 
જેટલા, ષ્ુદેલી ખેળચી; '“નયફળ તથા સુઠ દરેક ચમટી ૨, ખાવાનું નાનું 
પાન ગ્મડધું, દાડમની ખ ધ કળી ૬, છુંદેલી ચીનાઈ શાકર નાના ચમચા ૨. 

ખદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌।ળીને છેળી ખધા સામાન સાથે સોન્ન 
પાતા ઉપર ધણુંજ ખારક મેસ જેવું પીસી દોઢ પારેર સોજ્ન થડાં 
પાણીમાં બરાખર મેળવી શાકર નાખીને ખપોરનાં ગરમીને વખતે પીધાથી 
ઘણી થ'ડક પડેછે. ગમેતો ટેસ્ટ માટે જરા ગોલાખ તાખવે. દાડમની 


હ૬ વોવીધ વાની. 


કળી નણી હરતા ચાલશે. ગમેતો આઇસનું પાણી લેવું, દુધમાં ખનાવવુ 
હોયતો દાડમની કળી તથા પાન લેવુ નહી પણુ ખાકીના ખધા સામાનને 
ઉપર મુજ્ખ પીસી સયડધે શેર સેો!જ્ન દુધમાં ભેળી ચુલે ધુ'ઢયા કરી 
જરે ઘટ થાયને ઉતા? છેલ્લે એેળચી, જાયફળ તથા મોલાખ તાખખવું. 


રાખરી ૪થી. 


નવી ખદામની ખીજ શર ૦11, ભાંજેલાં સે।જ્ન પસ્તાં; ચાગ્‌ાળી; 
"ખ્સખખસ; દોધી; કોહેોળુ ; કાકડી તથા ખરઝજ ચાર જાતનાં મગજ 
એમે ૬૨ક ચીન ગૈર ૦1, સુકું બઉંનું દૂધ તથા સોજી સુંઠ ૬૨૬ નવટાંક, 
પીપળીમુળના ગાંઠ તોળા ૩, ઉજળાં મશ તથા સુશીન્ન ૬૨ક તોળા ૨, 
ખારીક છૃ'દેલાં લવ'ગ તોળા શ, છુદેલી એળચી તથા જયડળ 
૬૨૬ તાળા ૨. 


સેવાને છેલી ધોઈ તદન કોરડ્ું કરી એ તથા મગનળને ધણ 
ખારીક છુ'દવું' અમને ખસખસ, સુંઠ, મરી, પીપળીમુળ તથા સુરી જનને 
જ%'દી તાર્તી ચાળણીયી ચાળી એ ખધેો સામાન સાથે ભેળી લવ ગ 
નાખી કાષના જુચનતી બરણીમાં ભરવુ સ્યને એળચી જયફળ તથા ધઉંનાં 
દુધને જીદુ' ૨ખવું(. પછી ૬૨ર૨।જ સહવાઃનાં ર3ખરી ખનાવતી વેળા 
અ ભેળેલા ભુકામાંથી દોઢથી ખે તાળા જેટલો! લઇ તેને એટલાં સેશન” 
માખખણનાં ધીમાં ખદામી : ગને તળવે તને દોઢ પાશેર સેવન થડાં 
પાણીમાં ધ્રઉંતાં દુધની એક માઠી ખદામ જેટલી ગાંગર્ડીન ખરાખર 
પીગળાવીને તળેલા સામાનમાં એમે રેડી ઉપસેલી ભરેલી મે ચમચી ખાંડ 
નાખી સાતેક મીનીટ ધીમી સચે ધુંઠીને ઉતાર્યા પછી જર! એળચી 
જાયડળ ભભરાવવુ. 


રીખડ વેક્ર. 
મોટાં તા'ન' બે લી'બુ લેવાં સ્મને તેતી ઉપરની પીળી છાલ ધસાઇ 
ન્નય ત્યાં સુધી તેની ઉપર લેફ શુગરના કકડાને ધસીને પછી ખારક 
પાઉદર જેવા છુ'દી ચાળીને તે નેક રતલ લઇ તેની સાથે ધઉંને। સુપરફાઇન 
અમે પોણુ। રતલ ભેળવો. પછી નવ તાજળ' ઇડાંની દાળને પ્ખ દોહવી 
સફેદીને કદણુ કફ ચઢાવી બેઉને ભેળીને શ્રાઢા તથા પાંડમાં ખપતુ' 
“"ખૃપૃતુ' મેળવી ખાયે ખાંધીને તેને ખેશ્યાતીની કીનારી જેવું ધણુ જ 


વોવોધ વાની, હરૃછ 


પતળછુ વણી ધણી પતળી કીતાનળીનાં ત'ખ્લર વડે વેફર કાપવા તમને 
ભુ જવાનાં પત્રાંને પુરતું માખ્પણુ લગાડી તેમાં મુકી ગરમ ભદ્ટીમાં મેલવાં 
શ્મને ત્યડધાં ભુ'જાયને કાઢીને ગ્માંગળીની ઉપર્‌ ગોળી વીટાળીને પછી 
સેરવી કાઢી એમ વીઢાળેલા વેફરને પાછાં ભુ'જવા માટે ભટ્ટીમદ મુકી 
ખરાખર થાયને કાઢવાં. ભુંજ્વા માટે ખધી મળી દસથી ષ€ 
મીતીટ ભોેઇશે. 


રૂબી અ'દ૨ સ્તો. 


સે।નજ્ન ૦। રતલ તાપીયે।કાને ધોઇને કોડીનાં વાસણુમાં દોઢ પાશેર 
પાણી, લી'જી એેકનેો ગાળેલો રસ તથા છાલ સાથે ચાર પાંચ ક્લાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી છાલ કાઢી નાખી તદન કલઉઇભરૅલી તપેલીમાં નાખી 
ઇંગારૈ ધુ'ટયા કરી તદન કઠણુ થાયને રેંડ કર ઢ જંલી અડધા પીટ જેટલી 
ભેૈળીને ત્રણુ ચાર મીનીટમાં ઉતારી શોટી રકાબીમાં રડી તદન થ'ડું 
મ્મને કહણુ થાયને ત્યાચેખઝે ચોપડીમાં વીહીપ્ડ ક્રોમ લખેલીછે તે ખનાવીને 
તેની ઉપર ઢગળો મુકવા ન્યથવા ખે તાજળ' ઉંડાંતી સફેદીને આએ 
ચોપડીમાં ખાફેલી સફેદીમાં લખ્યા યુજખ ખતાવીને તેનો ઢગળો મુકવે.! 


રેતેફયા ઓરેંજ. 
સોજશ્ન વષલાં કદતાં નવ આરે જને ધોઇ નુછી 'કેરેડાં કરવાં સને 
ખે ખાટલી થ્ડીને સોજી ખરણીમાં રેડી તેમાં ધાંણા તથા તક દરેક 


બ તોળા નાખી માહે ઓરેંજ સુકી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ખે મહીના પછી 
ગાળીને ખાટલીઓખમાં ભરવે. 
રોજ ડપ્સ. 

ખારીક દૃધેલી પાાંડ રતલ ૬, મેોલાખનું એસેન્સ તથા 2૨ગ 
ગ્માઈસક્રીમનો ૬રૈક ઠીપાં ૭, માખખણુ ખપ સુજખ. 

થોડી રકાખીને જરા માખણુ ચોપડી તૈયાર ર1ખ્વી. પછી ત્યડધા 
પાશેર થ'ડાં પાણી સાથે ખાંડને સો।જ્ન વાસણમાં મેળવીને ધીમે ખળતે 
ઉંસાડુ' મુકવુ' શ્મને ખાંડ પીમળેને ₹ગ તથા એસેન્સ ભેળવું સને ખાંડ 
અ'ધાય તેટલો ખંધા ટાઇટ શીરે થાયને ઉતારી રકાખાઓમા છુટા છુટા 
દ્વપ્સ મુકી ખ'ધાયને ફાઢવા, 


€ે૬૮ વોવીધ વૉની. 


રોજ બેડો. 
સોજા તાજ ખુશુબોાવાળા મોાલાખનાં ફુલની પાંદડીએઓને એક 
સાફ ખાટલીમાં ભરીને પછી ખાટલીને હલાવવી, તેથી ખધી પાંદડી ખો 
આટલામાં હેઠે ભમેકડકી થશે. પછી તેની ગ્મદર બેડી ભરી ગપટ બુચ 
મારી પદર દીવસ પછી ઉખેડીને બૈડીને ગાળવે. 


રશેટલી ધઉંની તળેલી. 


અચ ચોપડીમાં રેટલી ધઉંતી નવ શીંતથી ખનાવવા છાપેલુંછે 
તેમાં ઝુરા રોટલી લખૅવીછે તેવી ખનાવીને તેને ભુ'જવાને ખદલે સાફ 
જ્ોહી ઉપર જરા ધી કકડાવીને તેમાં બેઉ પડ તળવાં. વધારે સારી ર।ટલી 
કરવી હોયતો રવે। તથા મેદો બેઉ સરખે ભાગે લઇને તેની ઝુ। રોટલી 
વણુવી શ્મને પખખષજેોગાં તાજા ૪ડાં ભાં તેને ખાવાના કાંટાથી ખ્ુખ 
તરેહ દોહવી પતળાં કરીને રટલીતાં બેઉ પડ ઉપર ચોપડીને એન રીતે 
શોહીપર ધીમાં ધીમે ખળતે તળવા મુકવી અનને શ્મેક પડ ફીકુ' લાલ થાયને 
ફેરવી નાખી ખીજુ' એમજ તળાયને કાઢવી. મીઠી રે।ટલી પસદ હોયતો 
તળાય પછી થોડી મેદા ખાંડ ભભરાવીને બેવડી વાળવી. 


શેટલી ધઉંની તાડીમાં. 


ગ્માગ્મે વીવીધ વાંતૌમાં રટલી ધઉંતી નવ રીતથી ખનાવવા 
છાપેલુંછ્ઠે તેમાં લખ્યા મુજખનેો ધરનોા દલેલો ધઉંને આગા અથવા 
મીલનેો ખીન્ન ન'બરનો ધઉંનો આગે અડધે રતલ લઇને તેમાં લખ્યા 
જેટલુંજ વાટેલું નીમક તથા ઘી માહે મેળવવુ શ્યને પાણીને ખદલે સે। જ 
ચહાઉ તાડીથી ગામે ખાંધી પ્છખ તરેહ ચ્ુ'દીને તેનો એક મોટે યપગરો 
ઝેોળે કડ બેથી હી કલાક ઢાંજીને ઉંફ્માં રાખ્યા ખાદ ત્માઢાને પાછે। 
મસળવો અને એ નવ રીતતી રોટલીમાં ચોવડી ધડી કરીને ચાર પડની 
રોટલી ખનાવવા લખેલુંછે તેવી શેઢલી કરવી અથવા ઝું?। રોટલી લખેલીછે 
તેવી ખનાતરીને તેમા લખ્યા પ્રમાણે ભુ જને કાઢયા પછી તેમજ પખખ'ખેશા 
પડ છુટાં પાડી ધી લગાડીને મેવડી વાળવી. જમે ર।ટલી મજળહુની થાયછે. 


શેટલી ધઉંનતી નવ રીતથી બનાવવી. 


ઘરને દલેલે ધઉંને આઆટો, મીલનેો પહેલાં નંબરને શ્યથવા 
ખીજા' ન ખરને। ઘઉંનો સાયો એ ત્રણુમાંથી કોઈની એક જતના ગમઢાને 


વીવીધ વૉનો# હ૬ઉ 


યાળીને અડધો રતલ લેવો, પછી ધઉની સાધારણુ ર।ટલી ખતાવવી 
હોયતો મીલના પહેલાં નખરના સ્માટાની ર।ટલી ચીવટ થાયછે માટે 
તેમાં હુઢી તોળા ધી ગનને વાટેલું નીમક નયડધે। તોળો ભેળીને પોચે। નણે 
તૈમજ કઠણુ પણુ નહી તેવો શે ખેતી વયમાંને વણી શકાય તેવો થ ડાં 
પાણીથી શ્માટો ખાંધી તેને ખાંગળાંનાં ટાંચા વડે ખુબ તરેહ ઝુદીને 
મમેકથી દોઢ ક્લાક ઢાંકી [ખ્વો. ધરના દલેલા ચ્યાટામાં તેમજ મીલના 
ખીન્ન નબરના ત્ખાટામાં બે તોળા ધી તથા ઉપર લખ્યા જેટલુ' નીમક 
નાખીને ઉપલીજ રીતે એમે બેમાંનો જે આટો હાય તેને ખાંધીને એકથી 
દોઢ કલાક ઢાંકી રખ્વેો. યારખાદ એે ખાંધેલા આટાની સપાટી 
"મૃડબયડી જેવી થાયછે માટે તેને પાછે જરા મસળીને સરખો કીધા 
પછી તેના ચેક સરખા ખારથી શાદ સફાઉદાર મોળા કરવા અને સાટા 
માટે ખીન થોડા ધઉંતા યા મીલના પહેલાં ન ખરના ચોખાના ભાટાને 
યાળી તેમાં ખધા મોળાખોને ર્‌।ળવા તમને એક સોજી થાળીને ઉલટી 
સેલી તેની ઉપર શ્યથવા માળ પાતળાની ઉપર જરા સામા નાખી તેપર 
બેક ગોળા મુકી શ્યાંગળાંથી દાખીને તેની મ ઇંચ જેટલી જદી રૈટલી 
જેવુ કરી તેતી ૧૫૨ પતળુ' નહી પણુ કઠૅણુ ધીનુ જાદુ જેવું પડ છરી વડે 
ચોપડીને તેપર સાટો ભભરાવવોા અને ખાન્ન ગોળાને એન રીતે દાખી 
શોટો કરીને ધી ચોપડયા વગર એમન પેલી ધી ચોપડેલી રૈ।ટલીની 
ઉપર્‌ સુકીને પછી શેટલી વણુવા માડવી, પણુ જર વણાયને ફેરવી 
નાખી મેજ પ્રમાણું નમવારનવાર જલદી જલદી ફેરવીને મજ્વહની સરખી 
ગાળ ધણી પતળી શેટલી વણુવી. શેમ રવી ફેરેવીને રેઢલી વણુવાનુ 
કારેણુ એકે એકજ તરફથી શેટલીને વણુતાં તે ઉપરથી વધેછે અને છેડેનું 
પડ જાદુ' નાનું રહી જયછે. તેટલામાટે યાએ તેમજ હેડે ખવી જુદી 
જુદી 4ીતથી રેટલી ખનાવવા લખેલુંછે તે ખધીનેજ શે રતે ફેરવી 
ફેરવીને વણુવી. ઉપલી બે માળાની ખધી સાત શેાટલી વણાય પછી હેડે 
"્‌ાઢલી ભુ'જવા માટે લખેલુંછે તે પ્રમાણે ભુજ રોટલી તેયાર થાયને 
તેજ 4ીતે પણુ બેઉ પડ છુટાં પડી નજનાય નહી તેમ સ'ભાળીને રોટલીને 
ખખેર્વી, ત્રણ માળાની રે।ટલી બનાવવી હોયતો ઉપર બે ગોળા માટે 
ખઆંધવા લખપ્પ્યુંછ્ઠે તેમ તહી પણુ હેડે ખીજ ખધી રે।ટલી બના વા સાર્‌ 
ત્માટો ખાંધવા લખ્યુ છે તેજ પ્રમાણે તેટલા આઢામાં તેમજ ધી ભેળી 
નીમકનું પાણી નાખીને પછી તેજ રીતે ખાંધીને ખાટાના અધાર 
ર્‌ 
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ગાળા કરવા નને ઉપર બે ગોળાની સાધારણુ રે।ટલી વણુવા લખ્યુ'ઝે 
તેજ રતે પણુ બેને ખદલે ખે આઢાના ત્રણુ માળાની જરા પતળી 
૨ેટલી વણીને હેઠે લખ્યા મુજબ ભુ જવી. સે। ર્‌।ટલી ખનાવવી હોયતો 
ઉપર કૂધારણુ રેટલીમાં ત્રણ જતને સ્‍્માટો લેવા લખેલુંછે તે 
ત્રણુમાંથી ગમે તે એક ન્નતને। અડધો રતલ સ્માટો સેવો ત્યને તે મીલને 
પહેલાં ન ખરને। હોયતો તેમાં ત્રણુ તોળા ક્ઠણુ ઘી ભેળવુ' પણુ ખીન' 
નખરનેો શ્મથવા ધરતો દલેલે! ગ્માટો હોયતો તેમાં હટી તાળા ધી 
ભેળવુ' અને સ્યડધા તોળા નીમકને શ્યડડધોા પારીર થ'ડાં પાણીમાં 
પીગળાવી કપડાંથી ગાળીને શ્યાટામાં તે મેળવ્યા પછી ધટે તેટલું ખીજા'* 
થડ પાણી નાખીને ઉપર સાધારણુ રેટલીમાં લખ્યુછે તેમ ઝુ દીને 
સેન પોચે। જેવો! આગા ખાંધી તેટલો? વખ્ખત ઢાંઝી રાખ્યાખાદ પાછે! 
અરાખર મસળવેો. પણુ વધારે સાળી ર્‌।ટલી કરવી હોયતો ગ્યાખએેન 
શીતે પણુ થ ડાં દુધમાં નીમક પીગળાવી તે ભળીને પછી દુધેજ ગ્ખાટો 
ખાંધવો. તે પદા રે।ટલી સોટી કરવી હોયતો એ આઢાના ચારે અમને 
નાની કરવી હોયતો પાંચ ગોળા કશી સાટામાં ર।ળીને તેમાંતા એેક 
શાળાની વધાર જદી ૨ેટલી વણી તેની ઉપર કઠણુ ઘીનું જરા ન્નદુ' જેવુ 
પડ ચોપડી તેપર જરા સાટા ભભરાવીને ર્‌ાટલીને બેવડી વાળી પાછુ 
તેની ઉપર પણુ ચમેમજ ધી ચોપડી સાટો છાંઠીને તેને પાછી બેવડી 
વાળવી. જેમ કીધાયી ત્રણુ પખ્ણાંતી રેટલી થ3. પણુ તેને એમજ 
રાખીને વણુતાં શેટલી ખરાખર ગોળ થશે નહી માટે પેલાં ખાહેર 
નીકળેલાં ત્રણુડે ખુણાંને બેઉ હથેલી વડે સખ'૬૨ર સરખાં દાખી 
દાખીને મજહનું સરષ્ઝું ગોળ કીધા પછી ધટે તો જરા સાટો 
નાખીને સરખી ગોળ પતળી રોટલી વણુવી, એ જ્‌ટલીનાં ચાર 
પડ થરી. પણુ હમેશ ખધી રોટલી વણુતી વેળા તેની કરતી કીનારી 
ભામ્રે યા ચુથાય નહી તેમ વચમાની રેટલીનાં કરતાં ધણી પતળી 
વણુવી જોઇયે. કારણુ જદી કીનારી જ્ુ'જતી વેળા ખરાખર ચરતી નથી 
પણુ કાચી રહેછે. આમે થાર પડની રોટલીને ધણાં પડની ખનાવવી 
હોયતો ઉપર સુજખ ધી લગાડીને ચાવડી ધડી કીધા પછી તેની ઉપર 
પાછુ' ધી ચોપડી સાટા છાંટવેો! “વને પેલાં તણુડે ખુણાંને હધેલીયી 
૬ર દાખી સેવાને ખદલે વાળીને ૨ેટલીની ઉપર લપ્ન તે ત્રણુડેની મ્યણી 
ગ્મકેકની ઉપર જરા અથડાવીને મેલી સરખુ શે।ળ ફરીને પછી તેની સેજ 
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જદી ર૨ે।ટઢલી વણુવી. ધણાં પડતી ઝુરા રોટલી બનાવવી હોયતો ઉપર 
સે।છ નેોઢલી સાર્‌ લખ્યુંછે તે સુન્ખ ખાંધેલા *્યાટાના ગ્યાઠ યા ૬સ 
ગાળા કરવા શ્મને તેમાંના ખેતી સેજ પતળી એકસરખી બે જુદી જુદી 
રોટલી વણી તેમાંની “કની ઉપર ક્ઠણું ધીનું સેજ ન્નદુ' પડ ચોપડી 
તેપર સાટે ભભરાવીને પછી ખીજ ર્‌।ટલોને ધી ચાપડયા વગર તેની 
ઉપર્‌ મુકીને પછી તેની ઉપર્‌ ધી લગાડી સાટા ભભરાવી ખેવડી વાળી 
પાછુ તેનીપર ખેમજ ધી ચોપડી સાટા છાંટીને તેને મેવડી વાળીયાથી 
તેની ત્રીકોણુ શેટલી થશે, તેનાં પ્કણાને પણુ ઉપર ચાર પડની ત્રીક્ેણુ 
થયલી ર્‌ાટલીનાં પ્ઠુણાં દાખ્વા લપ્યાંછે તેમ હથેલીથધી બરાખર દાખી 
દીધા પછી ગ્મવાર નવાર ઉલટાવીને શમેની સેન્ટ જદી જેવી સરખી મોળ 
શટલી વણી એમન ખાકીતી ખધી વણવી. ખીજ કઝીતે ઝુરા રે।ટલી 
ખનાવવી હોયતો ઉપર સુજખના ખાંધેલા આઢાના યારથી પાંચ મોળા 
541 તે એકની પતળી જેવી શ્‌।ટલી વણી તેની ઉપર કઠણુ ધીનું સેજ ન્નદુ' 
જેવું પડ ચોા।પડી તેપ? સાટા ભભરાવવે।, પછી ચમે રે।ઢલીને સામસામી 
મે બે।૨૬પરથી ચો।થા ભાગ જેટલી ઉપર વાળવી, જેથી વાળેલા ભામના 
બે3 છેડા સ્‍્મકેક સાથે અથડશે. તે પછી તેતી ઉપર પાછુ' એમન ધી 
ચોપડી સાટા છાંટવા શ્મને ખે વાળેલા બેઉ ભાગ અ।'૬૨ દખાય તેવી રીતે 
શેટલીને ખેવડી કરવી, જેમ કીધાથી જાણું ચપટા ઔમલૅટ હોય તેવું 
થશે, તેમ કીધા પછી પાક તેની ઉપર ઘી ચોપડી સામા છાંઠીને તેના 
બેઉ છેડાને ચોથા ભાગ જેટલા ઉપર વાળી લઇને પછી તે વાળેલા ભાગ 
૬ર દખાય તેવી શતે પાછુ વાળીને બેવડું કરવું. જેમ થયાથી તે ચાર્‌ 
ખ્ુણુાંના મોળા જેવુ થશે તે "્ણાંને પણુ ઉપર ચાર પડની ત્રીકોણુ 
થયલી નેાટલીનાં "ુણાને હષેલીથી દાખવા લખેલુંછે તેજ રીતે એમે ચારે 
ખુણાંને દાખી લઇને સફાઇદાર ગોળો કરવે।, પણુ એ રે।ટલીને ચોપડેલું 
ધી વધારે હોવાધી તે બે।૨૬ુપર્થી બાહેર નીકળી આવેછે માટે તેમ થાય 
તો તે ભાગને સાટામાં દાખી દઇને પછી પેહલી ઝુરા રે।ટલીની માફક 
વણુવી. સમોસા માટે ર।ટલી ખનતાવવી હેયતો તેમાં ખીજે આટો નહી 
પણુ મીલનેો પેહલાં નબરનેોજ આટા લઇ તેને થ'ડાં પાણીથી ઉપર 
સુજખ ખાંધીને ઉપર લખેલી ખીજ ઝુરા રોટલીનીજ કાતી પણુ જેટલી 
નાની જોઈતી ફય તેટલી એતી ગેમેજ રીતે ૨ાટલી વણુગી. સાત ષડની 
શ્‌ાટલી કરવી હોયતો ઉપર સોજી રોટલી માટે લખ્યુ'છે તે યુજખ અડધેઃ 
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રતલ શ્માટો બાંધી તૅના ચાર ભાગ કરવા અમને તે ખકેક ભાગના એક 
સરખા સાત નાના મોળા કરી તે ૬૨રૈકની સેન્ઝ “નદી શેોટલી વણી તેની 
ઉપર કઠણુ ધી પુરવુ' ચોપડી સાટો ભભરાવીને ત ખધી રાટલોએને 
ત્મકેકતી ઉપર ગોઠવીને સરખી સુકી છેલ્લી રેંટલીને ઘી ગાડયા વગર 
મખેમજ મ્મમથી મુકવી ગ્મને અપનાં પડ નાના સોટાં નહી પણુ ખધાં ચૈમેક 
સરખાં કરવા માટે વધારે જલદી જલદી ર્્્‌રવીને સેજ જદી સફાપંદારે 
ઝાળ મોટી શેટલી વણુવી, ખીજ રીતે ધઉની રૈ।ંટલી કરવી હોયતો 
મીલતના પેહલાં ન બરના સ્મડધોા રતલ ધઉંતા આઆટાને ઉપર સો 
શ્‌।ટલીમાં લખ્યા મુજબ ધી તથા નીમકનું પાણી તાખી ખાધીને રાપ્યા 
પછી તેના *ાર મોળા કરી સાટા નાખી તેમાંથી અકેકનેો લખ ચોરસ 
પતળો ટુકડો વણી તેની ઉપર કઠણુ ઘીનું સેજ જાદુ જેવુ પડ ચોપડી 
સાટા છાંઠીને તેનો લાંમો મોળ વીમો થાય તેમ વીટાળીને લાંખ' ર।ળ 
કર તેને ખે'ચીને વધાર લાંઝ અને હાથની વચલી આંગળીના જેટલુ” 
પતછુ' કીધા પછી એક છેડાપરથી તના ખધા ગ્માંટા અકેક સાથે 
ત્મથડેલા ગ્માવે તેવી રીતે મોળ ને મોળ ચકરડાંતી કાતી એટણે ગોળ 
ઉધણુ જેવું થાય તેમ વીટાળી ખાહેરના છેડાને ખરાખર દાખી દપને 
સરખુ ગોળ કીધાખાદ પાતળા ઉપર સાથો છાંદીને તેની ઉપર સેલી 
હથેલીથી દાખી મપડ્ઠું કરીને ખધા આંટા છુટા પડે નહી તેમ સ'ભાળથી 
મજહની સરખી મોળ રૈ્‌।ટધી વણુવી. તયડધે। રતલ યા તેથી પણુ વધારે 
ગમટાની તમકેક નોટલી છુઠી છઠી વણુવી તહી હોય પણુ સામટું એકન 
વખત વણીને પછી રે।ટલી કરવી હોય તો ઉપર પ્રમાણું આટો ખાંધીને 
નેમેક કથર્‌ાટ યા પ્છુનચાને ઉલટેો। મુકી તેની ઉપર યા મોટાં પાઠીયાંની 
ઉપર સાટો છાંઠીને તેપર એ ખાધેલા આઢટાનો એકજ મોટા પતળો 
ર્‌ાટલે। વણી તેની ઉપર કઠણુ ધીનુ' જરા “નદુ' જેવુ' પડ ચોપડી સાટે 
છાંઠીને પછી તેને। મોટો ગોળ વીટો વીઢાળી લઇ તેના ઉપલા હીસાખસરના 
ખધા મોળા કાપી તે દરેકના સરખો મોળા કરી સાટામાં જોળીને તેની 
સેજ પતળી જેવી સરખી ગોળ રે।ટલી વણુવી. યારબાદ ઉપલી કેઇપણુ 
એક રીતની રોટલી બતાવી હોય તેને ભુ'જવા માટે ડીકરાંને ધણું સીને 
સોજી ઉજ્ળળી ચુણે બળતે મુકવું *્મને તે બરાખર ઢપે પછી ધોતાં 
કપ્ડાંતા નાના કટકાનો ડુચેો। કરી તે વડે ઠીકરાંપર જરા ધી લગાડી 
છ્સીને નૃછી નાખ્યા પછી ખીજુ' સેજ ધી ચોપડી ખળવુ' ધીમું રાખીને 


વીવીધ વાર્ના# છકે 


રૈ।ટલી નાખવી. એમ પેહલે એક વખખત ઠીકરાંને ધી લગાડયાથી પછી 
ભુજાતી વખત ર્‌ટલી ઠીકરને વળગીને ચુથાવી નથી. કોઇ લેક 
ચોાપ્યાની રૈ।ટલીનીકાની ધઉતી રૈ્‌।ટલીને પણુ ત્રણુ વખતજ ફેરવીને 
ભબુજેછે માટે ગમેતો તેમ ભુંજવી ત્મને મર% પડેતો ઠીકરાપર રોટલી 
નાખ્યા પછી તે ખરાખર ભુજનય તેટલા સ્‍્યરસામાં ઉપરા સાપરી જલદી 
જલદી બધી મળીને દસ ખાર વખખત ફેરવવી સ્યને શૈ।ટલીની સપાઠીની 
ઉપર તવાથાતી ધાગને ફેરવ્યા ક£ હેઠેનું' પડ જયાંથી કાચુ' જેવું હોય તે 
તરફ ઉપરથી તવાથાએે રૈ।ટલીને દાબવી ત્યન ખગાખરે ભુ ભંયને તવાથા 
વડે અઆપખી રટલીની ઉપર «રા ધી ચોપડીને ફેરવી નાપ્પી ખીજે પડે 
પણુ ચ્યૅૅમજ ઘી ચેો।પડયા પછી તે ગરમ થવા માટે ફરી રેાટલીને રવી 
નાખી જરાવારમાં તવાથાથી ઉંચકીને એક રકાખીમાં સોજા ધેોતું કપડુ 
પાથરીને તેની ઉપર શટલીને ઉભી રાખી ખે બે।2દુની ઝીનારીપરથી બેઉ 
હંથેલીવડે વચમાંની રૈ।ઢલી જાણું જરા ડુચા કરૈ તેમ કરવી, જેમ કરતાં 
સાધારણુ ખે પડની રૈ।ટલી હોયતો તેનાં ખેઉ પડ છુટાં પડી નય નહી, 
તેમજ ખીકછ કેોઇખી શ્‌ીતથી ખનાવેલી રોટલી હોયતો તે ભામે યા 
ચુથાય નહી તેની સ'ભાળ રાખ્વી શ્મને તે પછી ર્‌।ટલીને બેવડી વાળીને 
કષડાંમાં વીટાળી એ રીતે ખધી ભુ જવી. ગમે શીતે શેટલીને સેજ દાખીને 
ડુચા કરવાનુ કારણ જેકે તેથી તેનાં પડ છુટાં પડેછે. કોઇ લેક રેાટલી 
ભુજાયા પછી એમ ઠીકરાંપરજ તેને ખેઉ પડે થી ચાોપડતાં નથી પણ 
કહીને પડ છુટાં પાડયા પછી તેનાં એક પડ ઉપર ધી ચોપડીને તે અદર 
ગાવે તેમ શે્‌ાટલીને બેવડી વાળેછે. દરેક રેાટલી ભુજવા સ્યગાઉ 
ઠીકરાને ફેપડાંથી બરાબર નુછી સાફ કરીને પછી અુંજવા માટે રે્‌ટલી 
નાખ્વી અને શે।ટલીની ઉપર સાટે વળમેલો હોય તેને તેમજ રે્‌[ટલીનું 
પડ ડ્રેરવતી વેળા ઠીકરાંપર પણુ સાટો લાગેલો હોય તેને પણુ કપડાંથી 
પખેોડી નાખ્વોા. મીડી રેાટલી પસ'૬ હોયતો જુંજને પડ છુટા પાડયા 
પછી ધડી જીધેલા ભાગમાં થોડી ખૈદા ખાંડ ભભર્‌ાવવી. ખાફેલી રેાટલી 
ખનાવવી હોયતો પટેટા યા કોઇપણુ તરકારીનું મોસ્ત યા મરધી ચુલે ચરે 
પછી તેમાં થોડી ગેબી હોય યારે ઝુરા બનાવેલી કાચી રેાટલીને તપેલીમાં 
ઉપરથી સુકીને ઢાંકણું ઢાંકવું. ગોસ્ત યા મરધી તેયાર થશે તેટલાં એ 
રેઢલી પણુ ખફાઈ રેહશે. એ રોટલી ગરમ ગરમ ખાધામાં ચીકન 
પાપના હેડેના પોચા ક્રસ્ટ જેવી ધણી સારી લાગેછે, પણુ રેહવા દીધાથી 


હા૭૪ વોવીધ વાના? 


થ'ડી પડી સુકી થયલી સારી લાગવી નથી. કોઈ લેક આંટામદ ધી 
ભેળવાને ખદલે મ્મડધા રતલ સમાટામાં સેજખી વાસ વગરતું ધણુ જ 
સોજી' અને તદનજ તાજી મીઠું' તેલ નાના ખે ચમચા ભેળીને પછી 
ઉપર સુજખ ખાંધીને તેની ર।ટલી ખનાવેછે. પણુ સમોસા માટે નેોટલી 
કર્વી હોય તેમાંતેો ધીજ તાખ્વુ, તેલ લેવું નણી. 


શટલાં ધઉંની પેચદાર હેદરાબાદની, 


મીલને। પેહલાં નખરનેો સોજો તાજે ધઉંનોા સમારો સવા રતલ 
લ# ચાળીને તેમાંથી સાટા માટે ૦। રતલ જુદા રાખ્વે! અને ખાકીના 
ખક રતલ આટામાં તાન બે ૪ંડાંને ભાંછને ખરાખર મેળવ્યા પછી 
એમેક તોળા તીમકને અડધા પાશેર થ ડાં પાણીમાં ખરાખર પીગળાવી 
કપડાંથી ગાળીને આઢામાં ભેળી ધટે તેટલું ખીજી થડું પાણી લ0ને 
સેજ કઠણુ ખાટો ખાંથી તેને "છ્રુખતરેહુ ગરુ દીને એક કલાક ઢાંકી રાખ્યા 
ખદ પાછે ખરાખર મસળીને પછી તેના પાંચ મોળા કરી સાટામાં ર્‌।ળી 
શાટઢા સાફ પાતળા ઉપર પુરતો સાટો નાખીને તેપરે પતળી રે।ટલી વણીને 
તેની ઉપર કઠણુ ધી જદુ' જેવું ચોપડીને તેષર સામો ભભરાવવે।. પછી 
મે ર્‌।ટલીની વચોાવચમાં ખાંગળી ખોસી યાંથી આઢાને બે।૨૬દુપર કરીને 
રાહડીયાં કરતાં સેજ નાને! ખએેક ગાળા કરીને પછી એ ગાળા તરફથી 
ર્‌।ટલીને ઉપરની બે।૨૬ુપર ફરતી મોળને મોળ ખે'ચીને એવી રીતે સરખુ” 
વીટાળતાં જવુ કે તૈથી વચમાંનો ગાળા આસ્તે રાસ્તે મોટો થતો જશે 
અને *્માખી ર્‌ટલીની કીનાની સુધી એમ વીઢટળાશે લારે નમે વીટો મોટાં 
ગાળ ચકરડાં જેવો થશે, તે પછી પેલા ન રતલ શમાટાને જરો પાંથરીને 
શમે મોળ વીઢાને ઉંચકીને તેમાં ખરાખર નોાળી માહેથી ઉંચકી લુકને 
મેમેક તરફથી તોડી નાખીને લાંભે। કરી તેના એક છેડાને ડાવા હાથનાં 
મ્માંગળા તથા મ્મ'માઠા વડે પકડી એજ રીતે જમણા હાથયી પકડી ટુઠી 
નહી જય તેમ સ'ભાળયી ખે'ચતાં જને *્યાપપા વીઢાને હાથના ગ્મ'મોઠા 
જેટલો જદો કરવો. તે પછી પાતળાની ઉપર સાટા નાખી તેપર બળીને 
યૈડાંનાં જેબું' ગોળ થાય તેમ વીઢાને એક છેડેથી મોળને ત્રોળ પણુ ખધા 
મ્યાંટા શ્મક્રેક સાથે બરાખર અથડેલા રેહુ તેવી રીતે સફાઉયી વીઢાળવા 
માડી ત્મડધાની જરા ઉપર જેટલો વીટો એ પ્રમાણું વીટળાય યષછી ખીજા 
છેડા તરફથી પણુ ખેમજ વીઢાળવા માડી ભમે ચકરડુ' પેહલાંના કરતાં 


વોવીધ વાંનો? લ્૭્પ 


જર નાનું થમે પછી પેલાં સોટાંતી બોરદુની કીનારી જરા ખાલી 
રાખખીને ખાકીના ખધા ભાગની ઉપર થોડુ' ધી ચોપડીને તેની ઉપર જરા 
સાટા છાંઢી બેઉ ચકરડાંને ગ્મ કેક સાથે જેડાયલાં જ ૨11ખી નાનાં ચકરડાંને 
ત્માંટા ઉલટાઈ જળને ચુંથાય નહી તેમ પેલાં મોટઢાંની ઉપર સરપ્ખુ" 
સફાઇથી મુકીને પછી હથેલીથી જરા દાખીને સેજ યપટ્ટું કરી એ રતે 
ખાંધેલા આટાના ખાકીના બધા મોળાખોને કરવું. યારબાદ એ વીટાના 
ખનાવેલા મોળામાંના ખેકને પાતળા ઉપર સાટા નાખી તેની ઉપર ર્‌।ટલી 
વણુવા માડવી, પણુ શ્‌ે।ટલી સેજખી વધારે વણુવી નહી, વણુવા માટે 
તેની ઉપર વેળણુને જર। ફેરવી ધણી સેજ વણાયને વુર્તજ ફેરવી નાખીને 
પાછી વણુવી. શમે રીતે જરા વણુતાં જવું નયને વારવાર ફેરવ ફેરવ 
કરીને રે।ટલી વણુવી, એકજ તરફથી સેજખી વધુ વણુવી નદી ગને 
શટલીની વચમાંનો ભાગ તેની જગ્યાપર વષમાંજ રહે તેમ રાખીને 
મજાહની સરખી ગોળ અને પતળી રોટલી થાયને સાજ રકાખીમાં મુકી 
ભમે રીતે વીટાના ખનાવેલા ખીજ ખધા ગોાળાઓની શોઢલીખો વણીને 
મ્યકેકપરે સુકવી, તે પછી ધીમે ખળતે ચુલા ઉપર સે।જ સોહી મેલી ગરમ 
કરીને ધોતાં કપડાંને! લી'ભ્ર જેટલો ડુચે। કરી ઘીમાં મો!ળીને તેનેથી 
લોહીને ધસીને નુછી એ રીતે ખીજ ત્રણુકે વખત ધી લગાડી નુછીને 
ખર્‌ાખર સાફ્‌ કરવી. કારણુ ચમેમ સાફ કીધી નણી હોયતો! પેહુલી રોટલી 
ભુ'જાતી વેળા લોહીની ઉપર વળગી જઇને ચુ થાયછે શ્મને કાળાં ડાજીયાં 
પડેછે, ઉપર સુજખ છોલીને સાફ કીધા પછી હેઠેનું ખળતું ધણુંજ ધીમુ 
રાખ્વું ગથથવા ઘણા પુરતા ઈંગાર રાખ્વા, પછી લોહીની ઉપર બે ચમચી 
જેઢલું થી નાખી તવાથા વડે આખીપર ચોપડી તે ખરાખર ગરમ થાયને 
તેપર્‌ ર્‌।ટલી નાખ્વી નને રે।ટલીને એમજ રાખી સુકવી નહી પણુ જરા 
વાર્માંજ તવાયાયથી રટેરવી નાખી એ રીતે ધડી ષડી ઘી પુરતાં રહી 
ર"્‌ટલીને ધણુ। વાર એેકજ તરફ ભુજાવા દેવી નહી પણુ ઉપરાસાપરી 
ટ્રેર્વ્યાજ કરવી મ્મને કાચી શેહ નહી પણુ ખરાખર ભુ'જનયને કાઢીને 
મોઠી રકાખીમાં ઉભી પકડીને તેના શ્માંટા છુટા પડી જય નહી તેમ 
સ'ભાળયી સામસામી ખેઉ તરડથી બે હચેલીવડે વચમાં ડુંચે। કરે તેમ 
દાખીને જરા ખ'ખેરવી, જેમ કીધાથી શેટલીનાં પડ છુટાં પડર, પછી 
તેની ધડી કીધા વગર એમજ ધોતાં સફેદ નરમ કપડાંની ધડીની વચમાં 
મુી ખાકીની ખષી રેટલી એેજ શતે વણીને ઘીમાં ભુ'જને મ્મકેકપર્‌ 


દદદ વીવીધ વાની? 


ચોડ કરીને મુકવી, એમ ધીમાં બુ'જવાને ખદલે લોટીને ધી લગાડીને 
સાફ કીધા પછી તેની ઉપર ઉપલી જ શીતે પણુ ધી નાખ્યા વગર ભુ જવી 
ગને થવા આવે યારે તવાથાથી ચેક પડની ઉપર સેજ વધારે ઘી ચોપડી 
જર્‌ા વાર્‌ રવી ખીજ પડપર એમજ ધી ચોપડીને તેને પણુ રવી 
તાખીને જરા વારૈ કાઢી લઈ ઉપલી જ ીીતે પડ છુટાં પાડવાં. મ રીતે 
હેદરાખાદમાં રેટલી ખનાવેછે, પણુ સ્‍્માટામાં ઈંડાં ભેળીય। પછી બે તાળા 
સોજીં ધી ગ્મ'દર સેળવીને પછી શ્માટો। ખાંધ્યાથી રૈ।ટલી ચીવટ નહી પણુ 
મજાહુની નરમ થાયછે. પણુ એ મેઉ રીતના ખાંધેલા ભઆટાતી રેાટલી 
ગરમ ગરમ "ખાવી, સેજખી થ'ડી થયાથી પછી તેનાં પડ ડીસાઇ જાયછે 
સ્મને તે સારી લાગતી નથી. 


રશેટલી ચોખાની. 


રગ્રુનનો હલવો નામના ધણા। સફેદ ચાખા સ્‍્માવેછે તેનો સયો, 
મીલને। પેહલાં ન ખરના ચોખાનો મ્માટો સ્મથવા પતની ચોપખાનોા 
મ્યાટો, એ ત્રણુમાંથી જે મેક જતના આટાની રે।ટલી કરવી હોય લે 
"ખપજોમે! લઈ તેને કલઇવાળી સાફ ક્થરૈ્‌।ટની ત્મ'દર૨ ચાળી ઢગળો 
કરીને તેની વચમાં મોટો "ખાડો કરી તેની ફરતી બે।રદુના ગ્માટાની ષાળી 
જેવું રાખ્વું. પછી ત્રાંબાની કીટલીમાં ઉતારન માટે પાણીને ચુલે ખળતે 
સુક્વુ ખને તે કકડી પમ જેશ ખાવી ત્ય'દરથી પાણી ઉકળવાને। 
ગાવાજ સભળાય ભને માહે પાણી ઉછળે યાર્‌ કીટલીને ઉતાની 
મ્ધાટાની વચમાંનો ખાડો જએ પાણીથી કીનારી સુધી ભરાય તેટલું તેમાં 
શેડીને એેક ખે મીનીટ પછી પેલી ન્યાસપાસની પાળના મ્યાટાને તવાથાવડે 
પાણીમાં નાખી ખધે ખરાખર સેળવી દેવો અને પાણી બએાછ' લાગેતો 
ખ્ોજતું જરા રેડીને તે મેળવવુ, પણુ તેમ કરતાં પાણી વધારે પડીને 
સ્માટો પોચો! થાય નણી તેની સભાળ 11ખ્તી. તે પછી બેઉ હાથથધી 
ગ્યાઢાને મસળીને મેળવી ધટેતો હાથને થ'હું' પાણી જરા લગાડતાં જવું 
બને રેોઢલી થાપી શકાય તેટલો પણુ પોચો] જેવો ખાટો ખાંધીને 
ખુખતરેહુ ડુ દવો, કારણુ આટે જેમ જુ દાયછે તેમ શેટલી સારી થાયછે. 
પછી એ સ્યાટાનું મોટાં જદાં રેલ જેવુ કરી રોટલી જેટલી નાની શ્ોઠી 
કરવી હોય તે પ્રમાણે તેમાંથી મ્મકેક મોળા જેઢણો કાઢી તેને] સફાઉ દાર 
મોળ મોળો કરી તેને પુરતાં સાટામાં રશેળીને પછી દાખીને ચષમોા કતી 


વીવીધ વાની? હહાછ 


બેઉ હાથનાં ગ્માંગળાંવડે ડ્રેરવી ફેરવીને હાથમાંજ સ્યડધી ઇંચ જેટલું 
જાદુ' ઝીધા પછી કથય્‌।ટની ત્ય૬૨ ત્મથવા સપાટ તળીયાંના “હ્નચાને 
ઉલટો મેલી તેની ઉપર્‌ અથવા સફ્ાઇદાર ગોળ પાતળાની ઉપર સાટા 
નાખી તેની ઉપર સુકી હષેલીથી ગમે તેટલી પતળી, સેજ ભરેલી યા 
જદી જેવી નોતી હોય તેવી સરખી ગોળ ર્‌ટલી થાપવી મ્યને સાફ 
દીકરાને મધ્યમ ખળતે ચુલે મુકી તે ખરાભર ગરમ થાયને ૨ૈ।ટલીનું થાપેલું 
ઉપરનું પડ પેહલે જુ જ્નય અને સાટો લાગેલું હેઠેતુ પડ ભુજતી વેળા 
કીકરાંમાં ઉપર રેહ તેમ શેાટલીને ભામે નહી તેમ સ ભાળથી ઠીકરાં ઉપર્‌ 
નાખી તેની ઉપરને। તેમજ ઠીકરાં ઉપર પડયે! હેય તે ખધો સાટા સાફ 
કપડાંથી પખોડી કાઢયા પછી એ પડને બરાબર ચેરવવુ' નહી પણુ જરા 
વારમાં તવાથાવડે રે।ટલીને ફેરવી નાખ્વી. પણુ ૨ેટલી ડ્રેર્વીને જુ'જવા 
મુકેલું ્યાગ્મેજ પડ હમેશ ન્નદુ' હોય છે માટે પતળી યા જદી જેખી 
શેટલી હેય તેનું એ જાદુ પડ ચેરવ્યા પછીજ પાછી ફેરવવી, જલદી 
ટ્‌ર્વી નાખખ્વી નણે. કારણુ તે ખરાખર ચરેછે તોજ પછી રૈ।ટલી મજહની 
જુળેછે અનને ગમે પડ ચેર્વ્યા વગર જલદી ફેરવી નાખેલી રે।ટલી પછી 
ઉપસીને જુળતી નથી. તેટલાંમાટે જદી યા પતળી જે રૈ।ટલી ભુજાતી 
હોય તેનું “એ પડ ચરીને જ્યાર્‌ રોટલીની આખી સપાટીની ઉપર છેટે 
છેટે જરા જરા ભાગ ઉપસીને ફેષ્ૈયાની કારના થાય લારૈજ ને રે્‌ાટલીને 
ટ્્‌રવી હોયતો તે મજ્નહની ઉપસીને આપી છજુળી આવેછે, તેમ જળે પછી 
તેને વુત તવાથાથી કાઢી લપને ત્રાંખાની ચાળણીમાં ધોતું મલમલનું કપડુ” 
પાંથરીને તેમાં સુકી એેનટ રીતે ખીજી ખધી રે્‌।ટલી ખનાવવી. કહણુ 
અાઢાની ન્‌ાટલી ખરાખર થાપી શકાતી નથી તમને વળી ભુ નનયાથી સુકી 
થષ જયછે માટે હમેશ રે।ટલીનેો શ્ખાટે। ૨ પોચો! જ ખાંધવોા, તેમજ 
ઘણુ। સ્યાઢાની રૈ।ટલી કરવાની હોય યારે વખત ધણેુ। લામેછે શને તેમ 
યતાં પેશે ખાંધી રાખેલો સ્‍્માટો સુકો! થતો જયે માટે તેમ થાય ત્યારે 
ભે મ્યાટાતાં શેલતી ઉપર ગયવાર નવાર થ ડાં પાણીમાં હાથ ભીનવીને 
તે ડ્રેર્વવે। *્મને તેની ઉપર કઠણુ પોપડી થાયછે માટે ગોળાને આટા 
કહી તેને પાછે ખરાખર મેળવીને પછી ગોળો કરીને રોટલી થાપવી. 
માળણીમાં પેહલી ભુ જાયલી મુકેલી રોઢલી હધેશુ ખાડ લાગ્યાયી પસર્‌ી 
જાયછે. જેમ ચરીયા વગરની કાચી નોટલીને ફેરવ્યાથી તે જુળતી નથો 
તેજ પ્રમાણે ભાગેલી યા ફાટેલી ર્‌।ટઢલી ચેરવેલી હોયછે તોય તેપણુ 


૯૭૮ વીવીધ વાની, 


જુળતી નથી, તેટલામાટે ઉપર લ'ખ્યા મુજખ રે્‌ાટલી ખરાખર ખનાવવી 
જોપ્યે. મેમ કેહછે કે બે ઠીપરી સ્‍્ખાટે। હોયતો તેમાં કઠણુ ધી ઉપસેલી 
ભરેલા ખએેક ચમચીને ધણુ” ખરાખર મેળનીને પછી ઉનારનનું પાણી 
કકડાવતી વેળા તેમાં ત્રણુ ચમઢી નીમક નાખીને તે પાણીથી માટ 
આંધીને ખનાવેલી રૈ।ટલી પોચી થાયછે. ને રે।ટલી થાપતાં સ્માવડતું નહી 
હેોયતે! પછી ઉપર સુજખના ખાંધેલા આઢાનાં ગોળાને પુરતા સાટામાં 
ર્‌।ળીને પછી વેળણુને આટો વળગે નહી માટે પાતળાની ઉપર પુરતો 
સાટા નાખીને તેની ઉપર હલકે હાથે વેળણુથી ર્‌।ટલી વણીને ઉપર 
સુજખ જ્નુજેલી શે।ટલી પણુ સારી થાયછે. વાસી રૈ।ટલીને ખેર પડે ય'ડુ” 
પાણી જરા ચોપડીને ઠીકરાં ઉપર્‌ ગરમ કીધેલી ર્‌।ટલી પાછી તા ૬ જેવી 
પોચી થાયછે. ખીચીની શેટલી કરવી હોયતો ર'ઝુનના ચોખાનો અથવા 
મીલને પેહલાં ન ખરના ચો"ખાનો ખામોા અડધો રતલ હોયતો તેને માટે 
કલઇભરે્‌લી તપેલીમાં ભરેલું પોણુ। શૈર પાણી રૈડી તેમાં ત્રણુ ચમઢી નીમક 
નાખી ઢાંકણુ ઢાંકી ચુલે બળતાં ઉપર મુકતુ સ્યને ઉનારનનાં પાણીની 
કાની એમાં ખુાખતરેહ નેશ ખાવેને ઉંધાડીને અદર ખધોા ભાટો 
એેકઠોનજ નાખી દઇ ચમચથી સારીકાની મેળવીને પાછી કુ મીનીટ 
હાંકી રાખ્યા પછી ઉતારીને એ ખીચીને ક્થર્‌।ટ યા પખખુનચામાં કાઢવી 
અને ખીચી હાથને વળગેછે માટે તેતી ઉપર કોરડો ખઆટેો જરા છાંટતાં 
જઇ પૂ્ુખ ઝુદીને પછી મોળા કરી હેડે તેમજ ઉપર પુરતો સારો 
નાખીને ઉપર લખ્યા મુજબ મેની ર્‌।૮લી થાપવી શ્યથવા વેળણથી 
વણુવી. ગમે રીટલી થાપવાને જરા મેહનત પડેછે પણુ થાપતાં રે્‌।ટલી 
ભાગતી નથી. શમે ખીચીતની શેટલી ધણીન૪ પોચી અને તદન સર્ફેદ થાયછે 
તૈયી કાચી રહેલી સમજવુ નહી. કારેણુ કકડતાં પાણીમાં પેહુલેધી જ 
મ્માટો બફાઇને ખીચી યરી જયછે અને તે પછી વળી રોટલી પાછી 
ભુ'જાયછે એટલે કાચીતો રેહેજ નહી. જે એ ખીચીની રે।ટલી વધારે 
મ્માઢાની કરવી હોયતો સ્‍યયો વધારે હોય તેને માટે ઉપલેજ હીસામે 
પાણી વધારે લઇને કકડાવવું, તેમાં સેજખી વધ ધટ કરવું નહી. કારણુ 
હીસાખ કરેતાં સેજખી પાણી વષુ હોયછે તો તેથી ખીચી પતળી થઇ 
જાયછે, તેમજ ખુ પાણી લીધાથી આટે ખફાતો નથી, તેટલામાટે 
ઉપધેન હીસાખે ખષુ લેવુ. કાચાં થ'ડાં પાણીથી ટે! ખાંધીને કીધેલી 
રૈ।ટલી પણુ સારી થાયછે અને ખીજે દાહડે વાસી ખાવાનેતેો મજહુની 


વીવીધ વાની? હં૭ટ 


'્રોપરાં જેવી લાગેછે. પણુ ચમેને વાસ્તે ખીન્ને કોણ તહીં પણુ મીલને। 
પેહલાં ન'બરનોજ સોજે ચોખાને આટો લેવે ગ્મને તેને થ ડાં પાણીયી 
ખંધી પ્ૂુખતરૅહ ઝુ'દી ધટેતો ખીજું પાણી લઈ પોચે। કરવે।, સેનખી 
કઠણુ કર્વો। નહી. તે પછી ઉપર લખેલી જ રતે પણુ ખએેની ૨ોટલી પતળી 
નહી પણુ જરા જદી ગને માટી થાપીને એને ઉપલીજ રતે ભુ જવી. 
જેને ખરાખર પ્‌ટલી કરતાં સ્ખાવડતું હોયછે તેને હાથે એ થ'ડાં પાણીએ 
ખાંધેલા આઆટાની રોટલી ધણી સારી થાયછે. 


રોટલી ચોખાની દુધમાં બનાવેલો. 


મીલના પેહુલાં નબરના ચોાખાતા એક રતલ આઢાને ક્લળવાળા 
ખુનયા યા કથરે્‌।ટમાં માળી ઢગળે। કરીને પછી તેની વચમા સરખે 
"ખાડો કળીને ફરતી *્યાટાની પાળ જેવું રાખ્વું. તે પછી ભેળ વગરનું 
સો”્જી ભેસનું દુધ હુદી પાશેર દુધ ભરવાના પાશેરાનતા માપથી ભરીને 
લેવું અનને તેમાં વાટેલું નીમક સપાટ ભરેલી ખએેક ચમચી ભેળી કપડાંથી 
નેક તપેલીમાં ગાળીને ચુણે ઉંધાડુ| મેલવું સયને તેમાં ખેક કકરો બરાખર 
અાવેને ઉતારી વુર્તે પેલા ખઆટાતા ખાડામાં થોડું નામી ખાકીનાંને 
મખાસપાસતા ખધા સ્માઢાની ઉપર પડે તેમ બધે ફરતું સરખુ રેડવું. 
કારણુ તેમ રેડયાથી ખધે મ્ખાટો કકડતાં દુધમાં ખફાશે મ્મને એક જ તરફ 
૨ેડાશેતો ખાકીનોા *માટો કાચોજ રેહશે. દુધ રેડયા ષી તવાથાવડે 
મ્માઢાને ખરાખર મેળવીને ખાંધી મોળા કરી ખ્ખતરેહુ મસળવે. 
ભેટલાંજ દુધમાં આઆટો ખરાખર થાયછે પણુ કદાચ રોટલી થાપે તેટલે 
નરમ ત્રાટો થયો નહી હોય તોન્ટ ખીજી' સેજ દુધ નાખી મસળીને 
ખર્‌ાખર તેવો કીધા પછી ગ્માટાનું રેલ કરીને ઉપર ચોખાની વાટલી 
છાપેલીછે તેમાં લખ્યા મુજબ ગમઆાટાતા મોળા કરીને પાટીયાંતી ઉપર 
સાટો નાખી ગમે તેટલી નાની સોટી રેટલી થાપીને તેજ શતે એ રે।ટલી 
ભજુ'જવી., પણુ થોડે વખત રેહતાં મ્માટઢાનાં રોલની સપાટી ખડખચડી 
શાયછે માટે ૬૨ક ગોાળાના આઢાને પાછે બરાબર મસળી સરખો કરીને 
પછી રશેટઢલી થાષવી. એ ભુજાયલી જેટલી ગરમ હોય સારેજ ગ્યકેકષર 
ગોઠવીને ચોડકીધાથી ખાફ લાગીને ખવી ષસરી જયછે, તેટલામાટે ધોતાં 
કપડાંપર રેટલીખોને છુટી છુઠી વખ્ખાતી સુકરી અને થ ડી યાયને ચોડ 
કળીને ધોતાં મલમલનાં કપડાંમાં વીયળવી, હી'દુ લોક થ ડાં દુધધી ઉપરે 
સુજખ ગ્યાઠો ખાંધીને તેની શેોટલી કરેછે ગ્મને તેએ તેને ૬૨મી કેહુછે. 


૮૦ વોવોધ વાનો? 


રેટલા જુવાર, બાજરી અથવા મકાઇની. 


સે।જ ખાજરીને ચુંઠી સાફ કરી દલાવીને સ્યાટાને ચાળણીથી 
યાળવે।. પછી શેઢલી બાકી જદી ખનાવવા માટે ખધો આટો એકડે 
ખાંધવેો। નહી પણુ રોટલી જેટલી મોઠી કરવી હોય તે પ્રમાણું ગ્મકેક 
શૈટલીને। જુદા જદો સાટા ખાંધતાં જવુ અને રીટલી કરવી. તેને માટે 
થડાં પાણીથી જરા કઠણુ જેવો સ્યાટો બાંધીને પછી તેને હથેલીયી "કુખ 
તરૈહ મસળીને પછી તેને! મજળહને। સફાઉંદારે ગોળો કરવે। તમને નને 
હાથમાં થાપી શકાયતો પછી ખેઉ હુથેલીન જરા પાણી લગાડતાં ૪૪ તેની 
વચમાં મોળો સુકીને સ્માપણને ફાવ તે રીતે માળાને ફેરવ ફેરવ કરીને 
મજહુની સરખી મત્રોળ સ્યાસરે સ્મડષી ઇંચ જાદી રૈ્‌।ટલી થાપવી. પણુ 
ભમ થાપતાં નહી ત્માવડેતો એક લાકડાંના નાના ગોળ પાતળાની ઉપર 
જરા ધટ સફેદ પોચાં ધોતાં કપડાંને ચોપખખ'ડો કટકો મુકી તેપર થડુ 
ષાણી લગાડીને પછી તેની વચમાં ખાંધેલા ખાટાનેો ગાળો સુકવેો. પણુ 
મમે ય।ટલીને ફેરવીને થાપી શકાતી નથી માટે પાતળાનેજ ફેરવ્યા કળીને 
મ્માંગળાંથી નહી પણુ હથેલીને જરા પાણી લગાડી તે વડે મજહુની 
બધેથી એકસરખી ક્ખડવી ઇંચ જેટલી જદી ગ્મને સરખી ગોળ રોટલી 
થાપવી. ઉપર મુજખ ચમે રે।ટલી થપાય તેટલાં ચુલે ખીમ ખળતે સાફ 
દીકરાને મુકવું સ્યને હથેલી માં થાપેલી રેટલીને તેપર એમજ નાખ્વી પણુ 
કપડાંપર્થી ઉપાર્ડી શકાતી નથી માટે કપડાં સાથેજ ઉંચકીને કપડુ ઉપર 
રહુ તેમ ઠીકરાંપર ર્‌।ટલી યુઝીને પછી રે।ટલી ભાગે નહી તેમ સભાળથી 
કપડાંને તેનેથી છુટું કરીને કાઢી લેવુ ગ્મને રેાટલીનુ' હેડેનું પડ ભુ'જાયને 
તે ચુથાઇને પોપડી નીકળી નહી જય તેમ્‌ હલવેથી તવાથાની ધારે 
રટલીને શ્યળગી કરીને ફેરવવી ગ્મને એમન ખીજીં પડ થાયને પાછી 
એક વપ્ખત ફેરવીને હલકે હાથે રોટલીને દા'પીને પછી જરાવારે કાઢી 
એક માઠી ગલેલની હેઠે ધણા સેજ ઈંગારને છુટા છટા મુકીને તેની ઉપર 
મુઝી થોડો વપ્ખત રહીને પડ ફેરવવુ, ખએેમ પાછી ભુજ્યાથી રોટલી 
કમ'દરથી કાચી નેહશે નહી પણુ મજાહની ચરશે. એ રીતે રેટલીને 
ઠીકરાંપરથી કાઢીને ગલેલપર મુડયા પછી ખીજ રેટલી માટે ઉપલી જ 
શીતે સ્યાટો ખાંધીને એન શતે જેષયે તેટલી રોટલી બનાવવી. સે 
જુવારને પણુ ઉપર સુજબ દલાવી ખાટો કરીને ઉપલીજ રીતે એની 


વીવીધ વાન! €૮૨ 


પણુ જદી મોટી રટલી ખનાવવી. પણુ એ ખેઉ જતના આટાની 
થો'ખખાતા ખાટાની કાતી ઉનારનતી રૈ્‌ાટલી કરવી હોયતો ચોાપ્યાની 
"્‌ાઢલીમાં લખ્યા મુજખ ખધી રેટલી માટે સાંમટોજ આઢે બાંધીને 
તેજ પ્રમાણે સાયો નાખીને ગમે તેવી પતળી યા જદી શ્મને નાતી કે 
એટી રૈ।ઢલી થાપીને તેજ ગીતે ભુ જવી. ખે રોટલી ચોખાની રેોટલીની જ 
છાની ભુ'જનતાં મજ્નહની જુળેછે. મકાઈના સુકા દાણા દલવામાં ધણા 
સપ્ખત પડેછે, પણુ તેની રૈ।ટલી કરવી હોયતો તેને દલાવી આઆટો ચાળીને 
તેને થ'ડાં પાણીયો ખાંધવે। નહી પણ ઉપર મુજખની ખેઉ રીતની રેાટલી 
ખનાવવા માટે ખધેા ખાટો ચે।ખ્ખાના સઆટાની જ કાની ઉતારનનાં કકડતાં 
પાણીથી સાંમટો ખાધીને પછી ઉપર લપ્ષા મુજબ ખાજળ્‌ી તથા 
જીવારેની દ્‌ાટલીની કાતી અડધી ઇંચ જદી સાટા વગર ખનતાવની યા 
ચે! ખની રૈ।ટલીની કાની સાટા નાખીને પતળી યા જરા જાદી રટલી 
થાપવી. ધણાં લોક એમ કેહછે કે અઅમથી ખા જરીનાજ -સ્માંટાની રોટલી. 
ખાવામાં ગરમ પડેછે માટે કે।ઇ તણું શૈર ખાજર્‌ી સાથે એક ૨2 પટની 
સ્મથવા ખીન્ન દલવાના ચે।ખા ભેળી દલાવીને તે ક્માટા વાપરૈછે તમને 
કોધ્તો વળી ન્મયડધી ખાળી તમને અડધા ચોખા લેયછે. 


રોટલી પતરાવલમાં જીંજેલો. 


મુસાફરીમાં રે।ટલી ભુંજવાના ખીજ કાંધ સાધનો નહી હોયતો 
પછી ક્રોઈપણુ નતનાં ઝાડનાં લીલાં અને તે નહી હોયતે। સુકાં પાદડાંને 
કાડતી ધણી પતળી સલીશ્ોયી સીવી લપ્ને ખે મ્રોેળ પતરાવલ ખનાવવી 
મ્મને ઘઉંતી રોટલો વણુવા વેળણુ યા ખાટલીં પણુ નહી હોયતો પછી 
હાથમાંજ થાપીને એક પતરાવલમાં રેટલીને સુકીને તેની ઉપર ખીજ 
ઢાં મેઉની કીનારીને સળીથી સાથે સીવી લઈ ઇંગાર ખનેતેો તેમ 
નહીતો પછી પાદડાં, સોઠીયાં ખેવું જેની કાંઈ મળી જય તેને સળગાવી 
પતરાવલ સુકાં પાદડાંની હોયતો બેઉ પડે જરા પાણી ચોપડીને પછી 
તેની ઉપર્‌ પતરાવલ સાથની ર્‌।ટલી મુકીને બરાખર ભુ'જવી. 


શેટલી મરી મીઠાનો ખારી તથા ખાંડની મીઠી. 


ત્માખે ચોપડીમાં રોટલી ચોખાની હાપેલીંછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે 
મ્માટે ખાંષીને તેમાં ધણું નહી પણુ સેજ ખાર્‌' લામે તેટલુ વાટેલું નીમક 
તથા જરા દલેલાં મરી ભેળી આટા ચાખી જવા અને કોઉ ચીજ જરા 
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મમછી લામેતો ખાપધુ ટેસ્ટ સુજખ ખીજુ' જરા ભેળવુ'. મીટી શટલી 
કરવી હોયતો એન શંતે આઢટામાં મેદા ખાંડ યા ષુંદેલી ખાંડ જરા 
ભેળવી ગને ચોખાની રે।ટલીમાં લપ્યા સુજખ પણુ એ ગઆટાની પતળી જ 
શટલી થાપીને પેહલે ઢીકરાંની ઉપર સાધારણુ ર્‌।ટલીની કાની ભ્રુ'જને 
પછી તેને કક કરવા માટે ધણી ધીમી ગ્માંચે ઢીકરાં ઉપર સુકવી ગ્મથવા 
ગભેલપર ઇંગારૈ રાખી અવાર નવાર ફેરવ્યા કરી મજહુની કકરી ભુ જવી. 


રોટલો માનની. 
આગે ચોપડીમાં માન બનાવવાની રીતમાં સાધારણુ માન છાપેલુંષે 


તે સુજખ પણુ જેટલી રટલી ખનાવવી હોય તેટલો રવો! તથા મ્માટોા 
લપને તેતું માન બનાવવુ, પણુ સ્યડધા રતલ રવે। હોયતો તેમાં ખારીક 
વાટેલું નીમક પોણઊુાથી એક તેોળા નાખીને પછી ધી ભેળીને 
મ્રાલાખથી નણી પણુ થ ડાં પાણીથી ખાંધવો અમને ખે માનની જેટલી 
નાની મોાઢી રે્‌।ંટલી ખનાવવી હોય તે મુજ્ખ ગોળા કરી સાટો નાખીને 
જર જદી જેવી સરખી મોળ રૈ્‌।ટલી વણીને ઠીકરાં ઉપર ભુ'જવી. ખીજ 
શીતે માન કરવુ હોયતો સ્‍્મડધા રતલ મીલના પેહેલાં ન'બરના ધઉંતા 
ગ્યાટામાં ખારીક વાટેલુ' નીમક પોણુ। તોળો તથા ધી બે તોળા ભેળી 
સ્મૅેક કલાક ઢાંકી રાખ્યા પછી પાણીથી "હ્ુખ ગુ'દલીને વણાય તેવે! ગ્ખાટોા 
આધવેો ભને ધોયલા ચોખાનો અથવા મીલને। પેહુલાં ત'ખરને। ચોખાને 
નૅ્માટો તોળેલે। એક પાશેર લઇ કોડીનાં :વાસણુમાં નાખી તેમાં ખપતું 
ખપવુ' સોજુ' ધી ભેળી લાકડાંના ચમચાવડે પ્ખ ધુ'ઠીને નરમ માપ્પખણુ 
જેવુ' કરવુ. થારખાદ૬ જેવી શ્‌।ટલી ખનાવવી હોય તે પ્રમાણે ધઉંના 
ભ્માટાના માળા કરી તેતી સેજ પતળી રે્‌ાટલી વણી રે્‌ાટલી ધઉંનીમાં 
સોવડી ધડી કરીને શેટલી ખનાવવા લખેલુ'છે તેજ પ્રમાણે પણુ ધીને 
અબદણે એ ઘીમાં ખાંધેણા ખારો ચોપડીને રે।ંટલી ખનાવવી. 


રોલ ૪ટૅલ્યન. 


સીલને। પેહલાં નખરને! ધઉંનોા ગ્યાટો રતલ બા, છુદેલી પમાંડ 
તથા સોજી માખણુ ૬રૈક રતલ ૦1, સે” દુધ 3૨ ૦1, તાજ ઇંડાં ૪, 
એજ ગ્યથવા માલુંગાંને સુકો સુર્ખ્મો તોળા ૨, કોઇપણુ જતની 
સોજી જમ તથા લગાડવાનું માખણુ ખપ અુજખ, 
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મુરખ્ખાને ધણુ।જ ખારીક કાપવે।. પંડાને ભાંજને "ખાવાના 
%[ટાથી પ્યુખ રોહવવાં, ગઆટાને ચાળી ડાજે નહી તેમ સેકી સુકો કરી 
તેમાં ખાંડ ભેળવી અને “દુધમાં માખ્ખણુ નાપખ્ખી સો તપેલીમાં ચુલે 
મુકી કકર્‌। પાડી જરા જરા કરી માહે આટા તથા ખાંડ નાખતા જપ 
સુર્ખ્મે। તથા ઇંડાં ભેળવી હાથ રાખ્યા વગર ધ્રુંટયા કરવું “બને જરા 
કડણુ થાયને ઉતારી કેરાં કાગજને પરેવું માપ્યણુ લગાડીને તે ભુ જવાનાં 
પૃત્રાંમાં મુકી તેની ઉપર ૦। ઇં#્ર જદી સકાપથી ખધી મેળવણી પાંથરી 
મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દર્માં ગુજી સ્યડધું ભુજયને ઉપર જામ પાંથરીને 
પાછુ' મુકવુ ગ્મને ખરાખર ભુ જાયને કાદીને ગાળ ર્‌ળ વીટાળી મ્માપ્ષ્ઠ'જ 
રાખ્વુ અથવા કાતરીએ કાપવી. 


રોલ ખાય તથા મીઠા તળેલા. 


મ્પયડધેો શર સોજી પમાંડમાં દોઠ પારે? પાણી રૈર્ડ.ને તેનો ચાસવાળોા 
શીરે। કરી ભેભટપઃ ગરમ ર૨ાખ્વો. ને કેસર નાખીને શેલ ખનાવવાં 
હોયતો સો ખર કેસર હહી વાલ એટલે બેગ્ખાની ભાર તોળીને તેની 
ગ્‌ડધી લેવી અમને મ્માએ વીવીધ વાંતી પા સેકીને છુ દેલી સ્મથવા વાટેલી 
સર્‌ છાપેલીછે તેમાં લખેલી રીતે કેસરને સેી વાઠીને એક યમચી 
ગરમ પાણીમાં મેળવીને પછી શીરામા તે ભેળવી. પછી મીલના પેહલાં 
નખરના અડધે! રતળ ધઉંતા સ્ખાટઢાન ચાળી તેમાં હદી તોળા ઘી ભૈળી 
પાણીથી ઘણેુ। કઠણુ જેવે। ખાગે ખાંવી ખુખ ઝુ'દીને તેના સફેદ મોટી 
સેોઉપપારીના જેટલા બધા સફાણંદાર ગે!ળા કરવા અને ધગે તોન્૪ શેજ 
સાટા લગાડીને પાઠીયાંતી ઉપર શ્આાસરે ચાર ઇંચ જેટલું પોહોાળુ ત્મને 
જેટલું થાય તેટલું લાંબુ ધણ્ઠુ જ પતળુ કામજ જેવું વણુવુ'. પછી ર્‌ાલ 
યાર ઇંચ જેટલાં લાંખાં થાય અને લ બાઈમાં બધું વીઢાળવામાં આવે 
તેવી શતે એક સે।9 નવી સુખડપેૅતનતા એક છેડા તરફથી તેની ઉપર 
વીઢાળી શેવુ, પણુ ખે ખધાં વીટાળેલાં પડ ગ્યકેકની સાથે તેમન સુખડ 
પૅનને પણુ વળમે નહી તેમ સફ્ાધથી જર હીળાં વીટાળવાં ગ્ખને તેને 
છેડો છુટો ગ્મળગે। રહતાં તળવી વેળા ઉપસી ગ્યાવેછે અને તેથી રેલને। 
ચાટ ખીગડી નયછે તેટલામાટે શ્માખમે ચોપડીમાં લાહી બનાવવાની રીત 
છાપેલીછે તેવી લાહી બનાવી તે લગાડીને ર।લની સાથે બરાબર ચીટકાવી 
લઇને પછી ૧લ દખાય યા ભાગે નકી તેમ સ'ભાળધી સુખપડપૅનની 
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ઉપરથી સેરગીને કાઢી લેવુ. જમે રીતે ખધાં રેલ ખનાવ્યા પછી એક 
શ્નોઠી કઢાઈમાં પુરવું ધી નાખી ધીમે ખળતે ચુલે મુકવુ *્યને તે ખરાખર 
કકડીને શ્ય દરથી ધણ! પું માડો તીકળે પછી રેલનાં વળગાવેલા છેડા 
પેહલે તળાય તેમ કઢાપ્માં સમાય તેટલાં રેલ પાશે પાશે સુકવાં ગ્મને 
હેઠેનું પડ રીકા ખદામી ર ગનું તળાયને ચમચથી ફેરવી નાપખપી ખીજી પડ 
મપેમજ થાયને રલ ભાગે નહી તેમ ચમચથી ખધાં ફેરવ ડ્રેરવ કરવાં 
મનને ફ્રીકા લાલ રંગનાં થાયને શમાંધરાંની યમચથી કાઢીને પેહલે 
ચાળણીમાં મુકીને પછી ભૈભટપરથી શીરે ઉતાશને તેમાં મેલવાં શ્યને 
જરાવારે શીર્‌। ખરાખર પીયેને કાઢી લેવાં, ધણ્‌।વાર શીરામાં રાખવાં 
નણી તેથી નરમ થઈ જશે. રૈ।લ પારાં ખનાવવાં હોયતો તેને માટે શીરે। 
કરવો નહી પણુ સઆટામાં ધી તથા પોણુ। તોળા વાટેલું તીમક મેળવીને 
પછી ઉપલીજ રીતે સ્માટે। ખાંધી બેજ પ્રમાણે વણી રોલને સુપખ્પડ 
પૅતપર વીટાળીને કાઢયા પછી એમજ ઘીમાં તળવાં. એ ખધાં શોલ 
મજહનાં થાયછે. 


રલ જમ અથવા ખીમો ભરેલા. 


પાંળની નાની ગોટલી જેવા પણુ તેના કરતાં ઉપસેલાં ખટરે 
ખીસ્કીટના ત્ખાકારનાં *્યાસર્‌ ૬-૭ તોળા વજનનાં દીનર રેલ નામનાં 
ઘણાં સોજા પાંદ આવેછે તે પાંઉને મથાળાંપરથી સરી રૂપ્યા જેટલું 
ઝાળ પૅન નાઇફવડે કાપી કાઢી તળીયું પોચુ' હોયતો એમજ રાખી તમખા'"ખાં 
3 લ તથા એ કાપી કાઢેલા માળ કકડાને ચાલતી છરીવડે પટેટાની છાલ 
જેવું પતછું સફાધથી સરખી છેલલવું -અઅને કાપેલા ગાળાનો રેાલની 
અ'દરને મરે *ાંગળાંથી બધેથી એકસરખો કોતરી શેલની ગદર ખાટાં 
લી'બુના જેટલે! ગાળો કરવો! પણુ કેતરતી વેળા પેણ ઉપરેને। કાપેણા 
ગાળો ચીરપ નણં જય તેની સ'ભાળ રાખવી. પછી સમે ગાળામાં કોઇપણુ 
જતની સો।જ જમ રાખીને ભરી પેલા કાપેલા કકડાને પાછા ઉપર સરખા 
તેની જગ્યા ઉપરે દાખીને મુકવા અને ગે રેલ ત્રણુ હોયતો શ્યડધો। શૈર 
સે।જા' દુધમાં પાંચ તાળા "ખાંડ પીગળાવી ખાર ટીપાં ખદામતું એંસૅન્સ 
તથા ટેસ્ટ કરતાં «૪ર વધારે વેતીલાનું એસેન્સ નાખી ખધાં શાલ જરા 
છુટાં સુકાય તેવાં સપાટ તળીયાંતાં ઉંડાં કોડીનાં વાસણુમાં રેલ સુકીને 
તેની ઉપર એં દુધ નેડી રેલ ભાગે નહી તેમ સ'ભાળધી અવા2 નવાર 


વોવોધ વાનો. ટપ 


ફેરવ્યા કશીને માહે ખધું દુધ પયાવવુ. એમ દુધ પગાવતાં કદાય ષેલ્લે 
કૅકડા ભાગીને છુટા પડેછે, તે કકડાને પાછા તેની જગ્યાપર સર્‌"ખા સુકવા 
તને ભામેલુ' હોય યા નહી પણુ ભાગે તોય ર્‌।લની ઉપર ઝીણા રોારાના 
ત્રણુ યાર ત્માંટા લપેઠી લેવા. ત્યારખાદ કઢાઉમાં ડુખતું ધી કકડાવી તેમાં 
ભે રોલ સુકી ધીમી શ્યાંચ રાખી એક પડ લાલ થાયને તવાયાવડે ખળઝુ 
કરીને પછી ફેરવી ખીજી પડ એમ તળાયને કાઢીને દોર્‌। કાપી તાપ્યવે।. 
કકડા ભાગેલા હોયછે તોય તે તળાયાથી નેડાઇ જાયછે ગ્મને મજહની 
ધણીજ સોટી 'ેરવઈ હોય તેમ દેખાયછે ગને રેસ્ટ ધણું। સારે। લાગેછે. 
અક પાશેર દુધ અને એક પાશેર ક્રોમ લાધાથી વળી વધારે સરસ થાયછે. 
જામ નણહીજ હોયતો પછી કેરીના સુરખ્ખાને ધણુા।જ ખારીક કાપીને તે 
ગ્મથવા ખમણેલોા કેરીને મુરખ્બો! ભરવો. શેલન તળીયું નદુ' હોયતો 
તે પણુ છેલવું. પીતા ભરવો હોયતો તેને માટે દુધની મેળવણી કરવી 
નહી, પણુ ઉપર મુજખ રે્‌।લને કોતરી તેમાં મળહુનો સુકો ઘીપર ખીસોા 
રાંધી ખાટો તીપપે। કરીને તે ભરી ગાખડું મારીને પછી રોરાના ખે ગ્યાંટા 
વીટ'ળવા ગ્મને થોડાં ધીને ગરમ કરીને પછી ખધૈથી એકસરખાં લાલ 
કકરાં રોલ ઇંગારે તળવાં, ખએેમાં ડુખતું ધી લેવુ નહી. એ રેલ પણુ 
મજહુનાં લામેછે. ઉપલાં ખેઉ રીતથી ખનાવેલાં શેલ ગરમ ગરમજ 
"ખાવાં. રેલ નહઊીજ હોયતો પછી ધણી સે।૪ નાની સર્ટેદ મે1ટલીનાં 
પાંઉને ઉપર સુજજબ છે।લવુ' સમથવા કોઇપણ ખીજ એવાં સેોન્ન પાંઉના 
પોપડા કાપી કાઢી ગરને વચલાં કદના સત્રાના જેટલાં મજહનાં સરપાં 
ગાળ કાપીને તેને ખએેજ શરતે દરથી કોતરીને તેમાં જમ, ચુરખ્બોા 
અથવા ખીમો ભવીને તળવાં. પણુ એ પાંઉમાં દુધ પચ્યાધી ભાગી જવું 
નથી શ્મને વધાર સોસેછે માટે એમાં દુધ જરા વધારે લેવુ. 


રોલ્ડ ગોાસ્ત. 


ખકરાના નરેતા આગલા પગને ભાગ જેને ખાટકી લેક કીટખ 

કેહુછે તે ગોસ્તતી મ્યદરનુ' હાડકું કોતરી કાપીને કાઢી નાખ્વું ચ્નને ખધાં 

નજી મોસ્તના ત્યાખા કટકાને ખાટકી પારે સફાધ્યી ચીરાવીને આખો 

સામા એકજ પાહોાળાો પતળો કટકો કરાવીને તે બે રતલ લેવો. પછી 

મતોળા આદુ તથા પાંચ વાલ લસણને છેોલવુ' અનને ત્રણુ ઝુડી 

%્રાથમીરનાં કૃમળાં ડાખળાં સાથનાં પાદડાં તથા મોઢાં લીલાં મરયાં મે 
કફ 


શજુ, 


જે૮૬ વીવોધ વાંની? 


ત્રણુને ધોઇને આદુ લસણુ સાથે પીસ્તું. ફુદતાના ખાર પાદડાંને ધણને 
ખારક કાપવાં. ખારીક કાપેલી સૈલરી, પાર્સ્લી તથા નીમક ૬૨૬ ઉપસેલી 
ભડેલી બેક ચમચી તથા દલેલી હળદ તથા મરી દરેક સપાટ ભરેલી 
બેક ચમચી લેવું નમને એ બધા સામાનને સાથે ભેળી મોસસ્તની અંદરનાં 
ચીરેલાં પડની ઉપર ખધે ખેકસરપ્યુ ચોપડીને તેની ઉપર પુરતો! વેલાવી 
સૌસ છાંઠીને પછી એમધેટની કાંતી પણુ ટાઇટ રેલ વીઢાળીને પછી 
સે।છ પતળી સુત4ીથી મજખુત ખાંષી લેવુ' અતે આએ ચોપડીમાં 
ર્‌।સ્ત મોાસ્ત, મરેધી, કીડનો કટકા અથવા ખટક પકાવવા લખેલુંછે તે 
મુજખ રેસસ્ત પકાવવું ગ્મથવા તેમાં લ'ખ્યા પ્રમાણું પુરતુ ધી જોપડીને 
પાણી વગર ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં જું'જવું. ગમેતો મોટા છ પટેઢાને છોલીને 
તે પણુ ર્‌લ્ડ મોસ્તતી સાથે પકાવવા. 


રસ્ત આખું કોડ. 


દસ ખાર દીવસતું તદતજ નાનું ખકળીનું ખચ્ચુ' મળેતો તે વધારે 
સાર્‌, પણુ તેવું નર હોયતો! પછી તે કરતાં સેજ મોટું હુલવાંન લેવું 
ગને તેને ખાટકી પાશે કપાવી તેતા ખગીયા તથા મુડી કાપીને કાઢી 
નાખ્ખ્વુ' શ્મને માખાં હલવાંનનું ચામડું કાઢયા પછી ખાખે ચોપડીમાં 
ર્‌।સ્ત મેોસસ્ત, મરધી, કીડને। કટકો અથવા બટક છાપેલુંછે તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણું હલવાંતનો સફાઇયી પછવાડેનેો ભાગ થોડો ચીરીને માહેલું 
ખષણુ કાઢી નાખીને પછી અદરથી સોજુ' ધોવું. ત્યારખાદ એ ખધી 
ચીજ રસ્ત કરવામાં સ્ટફ્ડ કરવા લખેલુ 'છે તે યુજખ ખેતાં પેટાંમાં બધુ” 
ભરવુ અથવા એમજ આખું રાખ્વુ સને તેમાંજ લખેલી રીતે પકાવવુ 
મ્મથવા તેમાં લખ્યા સુજખ પુરતુ' ધી ચોપડીને પાણી વગર્‌ ભઠ્ઠી યા 
તદુરમાં ભુ'જવું. ગમેતો સારી જાતના ષોડા મોટા પટેટાને છોલીને તે 
પણુ એતી સાધે પકાવવા, 


શેસ્ત આખુ હલવાન દહીમાં પકાવેલુ. 


ઉપર ર્‌ાસ્ત ખાષ્યુ કીડ છાપેલું છે તે સુજખનાં ગમેક કીડને કપાવી 
ધોઇને સાફ કીધા પછી તેતી ખાહેરતી ખેરદુપર છરીવડે ખધા ચોખા 
પાડવા ગ્મને તેની ઉપર બરાખર ચોપડાય તેટલાં પુરતાં *દુને છેલલી 
છુ'દીને મે તોળા આદુગમે ઉપસેલી ભરેલી ખેક ચમચીને હંસાબે તીમફ 


વાંવોધ વાની? ઉ 


લઇ માહે ભેળીને તે હલવાંનતી ઉપર ખરાખર લગાડીને એક કલણવાળાં 
ઉંડાં તપેલાંમાં મેલી તેની ઉપર કપડું ખાંધીને પાંચ કલાક રાખ્વું, પાંચ 
વાલ ખરી કેસરને જરા સેકી પીતળની ખલમાં ખારીક વાઠી ગ્યડયો। પર 
સોજા કઠણુ દહી સાથે બેક કોડીનાં બોલમાં ભળીને ઢાંકી રાખ્વું. મે સેર 
કાંદાને છોલીને ખારીક સેવ જેવા કાપવા તમને સારી નતતના ખે 3ર 
પટેટાને છેલી યણુ। જેટલા કટકા કાડી ધોધને કોરડા કરવા. પછી એ 
હુલવાંત સમાય ગ્મને ઉપર ઢાંકણું ઢાંકયા ષછી તેને લાગે નશી તેટલાં મોટાં 
તદનજ કલઇભરેલાં તપેલાંમાં પોણુા।મે શર જેટલું ઘી નાખી પેહધે તેમાં 
કાંદાને કકરે। ખદદામી રગનો! તળીને કાઢી લીધા પછી પટેટાના કટકાને પણુ 
ગ્મેવાજ બદામી ૨ ગના તળવા શ્મને કાંદામાંથી થોડો જીરો કાઢી રાખીને 
આજીના કાંદા સાથે ખધા પટેટા ગ્મને નીમક તથા મસાલે। ગરમ દરેક 
ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચી ભેળીને તૈયાર કરવુ. પછી હુલવાંનને આય્યાને 
પાંચ ક્લાક થાયને માહે છટેલાં પાણીમાંથી ખાહેર કાઢીને કલઇભરે્‌લા 
ખુનચામાં મેલવું નયને તેનાં પેટાંમાં ભેળી રાખેલા કાંદા પટેટા ભરીને 
તે ખાહેર નીકળી પડે નહી માટે સફાધંયથી જદા દોરાથી ચીરેલા ભાગને 
સીવી લીધા ખાદ પેલા જુદા કાઢી રાખેલા કાંદાને હુલવાંતનતી ઉષર 
લગાડીને તેની ઉપર ૬૯ ચેો।પડયા ષછી સેજ મજબુત સુતરીવડે તેના 
પગ તથા ગરદનને એવી રીતે સરષ્ષ્ઠ ખાંધવુ કે સુતરીનેો। ખેક છેડો 
હેઠે ને ખીજે ઉપર રેડ. ત્યારખાદ પેલાં ધીવાળાં તપેલાંને ચુધે ધીમે 
બળતે એલી ધી કકડેને તેમાં હલવાંન મુકવુ મને તેનું એક પડ લાલ 
તળાયને ચમચથી નહી પણુ સુતરીના છેડાયીજ ધી ઉડે નહી તેમ 
સ'ભાળયોી ફેરવવું ગ્મને બીજું પડ એમજ તળાયને ઉતારવું ગ્મને ધોડા 
ધઉંના ગ્માટાને પાણીયધી ખાંધષી તેને પતળા મોળ લાંમેો। વીટો કરી 
તપૈલીના કાંયાની ઉપર સરખો ફરતો સુકીને તેની ઉપર દાખીને ઢાંકણુ 
વળગાવીને પાછ ચુણે મુકી હેઠે તેમજ ઢાંકણુપર થોડા દોડા ઇંગાર મુકતાં 
રહી ષીમાં ઉંગાર્‌જ ચેરવવુ'. પણુ એેમ કરતાં હેઠે ડાજે નહી તેની 
સભાળ ૨ખી તપેલીને ઉંચકીને અવારનવાર હલાવી હુલવાંનને શ્વળચ્ુ' 
રા"્વુ”. જે હુલવાંન જરા મોટુ હોયતો ગમ શમથાં ધીમાં ચરર નહી 
માટે તેમાં દોઢ પારીર જેટલું પાણી રેડીને પછી તપેલાં સાથે ઢાંકણુ 
ખીડીને ઇંગારૈજ પકાવવુ'. પણુ જે ખે રીતે ખીડેલાં તપેલાંમાં પકાવતાં 
નછી આવડેતો પછી ખોડયા વગરજ ઇંગારે મજહનુ  ચેરવવું . 


ઉે૮# જીવીધ વાના# 


રસ્ત ગોસ્ત, મરધી, બટક, આખુ કોડ અથવા 
રેલ્ડ ગેસ્ત લાલ પકાવવાની સેહેલી રીત. 


મથાળે લખેલી ખધી ચી જને પેહલે ધીમાં તળીને પઝીજ પકાવવાની 
હમેશની સાધારણુ શીતછે. પણુ તેમ કરતાને બદલે સેહલી રાતથી લાલ 
પદવાંન કરવુ હોયતો સ્‍્યાચ્યે વીડીધ વાંતીયાં ઉપર લખેલા ખધા 
પકવાંતછે તેમાંતું જેવા એક પકાવવું હોય તેને માટે તેમાં લખ્યા 
મુજબને ખધે। સામાન લઉ તેજ ગીતે ખધુ તૈયાર કગ્વું, પણુ રે।સ્ત 
કરવાતી જે ચી? હોય તેને તેમાં લ ખયા પ્રમ'ણે ઘીમાં તળવી નહી પણુ 
માાગ્ેમે વીવીધ વાંતીમાં રગ ખાળેલી 'યાંડને। છાપેલોછે તેવે! રગ ઉપસેલા 
ભરેલા નાના ખે ચમચા (દેં”/ર્ટસ્પુન) ખાડને। પેહલેથી ખનાવવે। અને 
જેટલું ઘી નાખ્વાનુ હેય તેને તપેલીમાં કકડાવી રૈ।સ્તમાં નાખ્વા માટેના 
પટેટાને તેમાં બદામી ૨ગનાં તળીને કાઢી લીધાબાદ જે ગ્યાદુ લસણુ 
નાખ્વાનું હોયતો તેને તળીને પકાવવા માટે જેટલુ' પાણી રેડવાનું હેય 
તેટલુ' માહે રૈડવુ' અને રસ્ત પકાવવાની ચીજ લાલ રગની કરવી હાયતે। 
તપેલીમાંનું પાણી લાલ ર|ગનુ થાય તેટલે! પેલા ખાંડના રગમાંથી તેમાં 
જરા જરા પખપતે। ખપ્તે। ભેળવો પણુ પકવાંત ધણુ લાલ કરવું હોયતે। 
પાણી ધણ્‌ા। ધેર લાલ ર'ગમનું' થાય તેટલે। «ગ મેળવવે।, તૈ પછી તેમાં 
નીમક નાખી પકાવવા માટે જે ચીજ તેયાર કીધેલી હાય તેને તપેલીમાં મુકી 
હેઠેનું પડ ચરેને ફેગ્વી નાપ્ખી ર્‌।સ્ત કરવા માટે ચોપડીમાં જેમ લખેલું 
હેય તે રીતે ખધું તાખીને મત્નહતુ' નરમ પકાવવુ'. એ રગ નાખેલું 
પકવાંત તથા ચેની મળ્નહનું લાલ ર ગનુ' થાયછે. 


રસ્ત, ગોસ્ત, મરધો, કોડને કટકો અથવા ખટક. 


કુમળા ફમ્મે નર બકરાંતી તાંમનો એેક આખો કટકો લેવા અને 
તેની ઉપર્‌ ચામડાં છીછરા કાંઇ હેય તેને છરીથી કાઢી બરાબર સાડ કરી 
થડાં પાણીથી એકયા ખે વખત ધોઇ વચમાંના હાડકાંને સાંધા 
અખઆગલથી જરા કાપ સુકી મરડીને વાળી બેવડો કરી પાછે છુઠી નણી 
જય માટે ઝીણી દોરીથી ખાંધી લેવા. એક બઠી મર્ધી યા ફરખે ખઢકને 
મ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં મરઘી તથા ખટક સમારવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 
સમાર સાફ કશ મરધીના તખ સાથના અને ખટકના પ'ાવાળા ચાલતા 


વીવીધ વાનો? હૅે#્છ 


પગ તથા સુડીને કાપી કાઢવી તમને પછવાડેથી સીના મ્યાગળના ભાગને 
આડો જરા કાપ સુકી તે વધારે ચીમધને ફાટે નહી તેમ સ ભાળથી 
માહેનું ખધું ્માંગળાથી ખાહે? કાઢી શ્મંદરથી બરાબર ધોઈ સોજી કરી 
મરઘીતી બેઉ તાંગને પ૭વાડેના ચીરેલા ભામમાં ખેસ્વી ગ્મને બેઉ 
પાંખને મરડીને વાળી લેવી, પણુ ખટકને તો એમજ રાખવુ. જે ગેોસ્ત, 
મરઘી યા બઢકને સ્તફડ કરીને રૈ।સ્ત કરવુ' હોયતો મેોણસ્તની ગ્યાપખી તાંગ 
લેવી નણી પણુ હૈઠેનેો ભાગ સાંધા *્માગલયી કાપી કાઢી ઉપરને। જંગ 
તરફને। જરા આખો ડુકડો લેવો! ગને તેને સાફ કરી ધોઇ ચીરીયા કાપ્યા 
વગર અખોજ રાખી વષમાંતી આખી ઝુગ્ને સભાળયી મોસ્ત વગર 
ગ્મમથી ૪ હાડકાં સાથે કોતરી કાહીને વયમાં ગાળા કરવેો।. પછી કાંદા 
તથા પટેટા દરેક શૈ બા ને છેલી ખારીક ભુકા જેવા કાપી તેમાં દકષિલી 
હળદ તથા મરી ૬ર?ક સપાટ ભરેલી યમચી ના, છે।લીને ઘણું 7 ખારક 
મુકે કાપેલું' સખદ તોળે ૦ તથા લસણુતી કળી ૪ તયા પાંઉતી એક 
“દી કાતરીના ગગ્ને ય ડાં પાણીમાં થોડો વખત ભીતવી નીચવી કાઢી 
ભુકે। ૬ર એએ સબધળું' સાથે ભેળી નવટાંક ઘીમાં અધેકચર' તળવુ' મમને 
તેમાં કોથમીર ઝુડી ૪ નાં પાદડાં, જુદનાનાં પાદડાં ૭, મોટા લીલાં મરચાં ૨ 
તયા થોડી સેંલ3] પાસ્લીને ધોઇ બારીક કાપીને તે નાખી સાથે જરા 
તળીને ખે ત્રણુ મીનીટમાં ઉતારી માણે ટેસ્ટ મયુજખ વેલાવી સામ તથા 
લી'બુને। રસ સ્મને નીમક તથા મસાળણે। ગરેમ દરૈક ઉપસેલી ભરેલી એક 
ચમચી ભેળીને મે૨ 1ના ગાળામાં ગ્યથવા મરધી યા ખઢકતાં પેટાંમાં 
દામી ૬ામીને ભરવો સ્મને મોામ્તમાંધી ખાહેર નીકળી નહી પડે માગે 
મોસ્તના બેઉ છેડાપ? પતળી રોારીને મજબત ખ ધી લેવી મ્મને મરધી 
યા ખઢકના ચીરેલા ભાગને જય દોથી સીવી લઇ ખં ધ કરવે અને 
ખાહેરની મેો।રદુપર મસાલે। વળમેલે હોયતો તે ધોઈ તાખવે. લારબાદ 
મોટા કલઇભરેલા પાઠીયામાં અડધાથી પોણુ। શર જેટલાં નાને કકડાવવું 
અમને ર્‌ાસ્તમાં પટેટા નાખવાના હોવતો એાટા સોજા છ પટેટાને પેહલે 
ખફી હાથનડે છાલ છોલીને તે *્મયવા કાયા પટેટાને છેલીને તેને 
ધોપને ધીમાં નાખી લાલ તળીને કાઢી લીધા પછી'ગે।સ્ત, મરેધી યા ખઢક 
જે એક હોવ તેને ધીમાં નાખવુ' અને ધણું લાલ પસ'૬ હોયતો તેવુ એક 
તરફથા તળાયને ફેરવી અધી તરફથી એક્સર્પ્યુ' ધર્ણુન લાલ તળવું, પણુ 
સેજ લાલ જોઇયેતો લાલ તળવું, તેમન સફેદ જેવું પસ ૬ હોયતે' ષેર્‌। 


લ્્ટ વૉવોધ વાંનો? 


અદામી રે ગનુંજ તળવું અમને ષટેટા પણુ એજ રીતે તળવા. તે પછી શમે ખણેં 
તળેલું માટેથી કાઢી લઈ આદુ તોળોા ના। તથા લસણુ તોળોા બા ને છેલી 
છીદીને તપેલાંમાનાં ધીમાં નાખીને તળીને તેમાં બે રર પાણી તથા સવા 
તળા નીમક નાખીને ઢાંકવું અને તેમાં બે કકરા પડેને તળેલું ગેાસ્ત, 
મરેધી યા ખટક નાખી ઢાંકણું ઢાંકી ધીચે ખળતે રાખવું ગ્મને સમડધું 
ચપરેને પટેઢા નાખી થોડીવાર પછી ધગધગતે ઇંગારે રખી ખરાખર નરમ 
થાય શ્મને મેવી નેપતી હોય તેટલી રાખીને ઉતારવું *્યને ધીપર પસ'૬ 
હોયતો તેવું કરવુ'' પણુ પાણી બળી જવા ગખાવેને માહેનું ચ” નહી તે 
પછી ઢાંકણુપર ષોડુ' પાણી શ્માપી ધટેતો માહે તે રેડયા કરીને ખરાખર 
ચેરવવું. રસ્ત પકાવતી વેળા મોટાં લીલાં પાંચ મરથાંને આપાંજ ધોઇને 
સાથે નાખવાં *્યથવા સુકાં મરચાંને ધોઇ નવી ખુતારાની સળીમાં પાંચ 
સાતને ખોસીને તે સળી નાખવી, તેથી સ્ટ વધારે સારે। થાયછે. મેાસ્ત 
યા મરધી કલ્ડ રંધવી હોયતો તે સફેદ શને તદનજ સુકુ' મેવી વગરનું 
પકાવવુ' તમને તેને સ્ટફડ કરવુ નહી, તેમજ તેમાં મરચાં પણુ નાખવાં 
નણી. એમે સ્ટફડ કરીને પકાવેલાંને ખાવરચી લેકે પાઠીસ શ્યથવા પોઠીસ 
ભરીને પકાવેલુ કેહછે. કોલ્ડ ગોસ્ત યા મરધીને તળવુ' હોયતો પકાવ્યાં 
પછી થ'ડુ યાયને ખષનજેગાં પડને ભાં રદોહવીને હાથવડે ખધે સરષ્ષી' 
ચોપડીને સુકાં પાંઉનો ભુકો જેને ખાવરચી લેક ક્રીમ કેહછે તે ગ્યથવા 
ખઉંને। જદો રવો ખધે બરાબર લગાડીને પછી પાછુ' ખીન' રાહવેલા 
૪ંડાંમાં બોળી તપેલીમાં પુરેતુ ધી કકડાવીને તેમાં તળી કાઢવું. ખઓી$2 
ગીતે રસ્ત કરવું હોયતો! ઉપર સુજખનાં તપેલાંમાં દોઢ ૨ ધી કકડાવી 
પટેટા નાખવા હોયતો ઉપર પ્રમાણું તેને પેહલા તળીને કાઢી લીધા પછી 
જે ચીજ રસ્ત કરવા માટે તેયાર જીધી હોય તેને તપેલાંમાં નાખી ની મક 
સવા તાળા નાપખ્પી ઢાંકણું ઢાંકીને ગામડી કોલસાને ધગધગતે ઇંગારે મોટા 
ચુલા ઉપર મુકવુ *્મને અવારનવાર ઉંધાઠી ઉપર સુજખ ગધે તેવું 
ગાપણી મર૪ સુજબનું તળીયા પછી પકાવવામાં જેટલું ધી રાપખવું હોય 
તેઢલુ રાખીને બાઈીનું ધી કાઢી લેવુ, જે અરસામાં લગભગ શ્મડધુ' 
ગરી જગે. તે પછી ઢાંકણુપર પાણી આ્યઆપતાં રછી જરર હોયતો માણે 
તેર્ડતાં જવુ ગમને ગમેતે ઉપર મુજખ મરમાં નાપ્પી ઇંગારેજ ચેરવી 
નરમ થવા આવેને પટેટા નાખી ઉપર સુનખની મેવી સાથે મ્યથવા ધીપર 
ષકાવીને ઉતારલું: ઉપર સુજ્બનોા બધા મગ્ાધો મરધી યા ખઢકમાં 


વોવોધ વાની, હ્દ્શ 


ભરવાને ખદલે ગમેતો સુકે। પકાવેલો ખદામ દરાખ સાથને। ખીમા ભરવો. 
ઉપર રસ્ત પકાવવા માટે સ્ટફડ કરવા લખેલુ'છે તે રીતે સ્ટફ્ડ કરીને 
તૈયાર કીધા પછી ચુલાપર્‌ પકાવવાને ખદલે તેની ઉપર ન્તદુ' ઘી ઘણું 
પુરતુ ચોપડીને પછી તપેલાંમાં મુકીને ભઠ્ઠીમાં અથવા ખાએે વીવીધ 
વાંનીમાં ચાપનાં ઉસ્ટ્ટુમાં લખેલુ'છે તે રીતે ત'દુર્માં પણુ ર્‌।સ્ત થશે, 
પણુ એમાંખી સ્યડણુ' ચરે પછીજ પટેટા નાખવા. મરધી યા ખઢક તડ 
હોયતો તેને જરા સરકો પાઇને પછી કાપવું” ન્મથવા પકાવતી વેળા તદન 
સો।છ સાફ જકીધેલી નાળીયેરની એક કાટળી માહે નાખ્વી શ્યથવા ગક 
મગ્ધી યા ખટક માટે વાટેલેો પાપડ"માર ગ્યથવા સોદા ખાઈકારબ 
૦। તાળો માહે નાખ્યાથી જલદી ચરર, પણુ સોદા યા ખારાને ભામનું 
તેટલું તીમક એ છુ લેવુ. ત્રણુ ચાર મરધી યા ખટક સાથે પકાવવાં 
હોયતો બનતાં સધી ખધાં ખએેકસરખાંજ લેવાં. પણુ જે નાનાં માટાં 
હોયતો પછી ખધુ સાથે પકાવવા સુકી જે ચરતું જાય તેને કાઢી લઇ 
જુદુ ચુકી ખાકીનાંને ચરવા દેવુ' અને ખધુ' એેકસરપ્યુ” ચરે પછી પાછુ 
સાથે મુકવુ. કકડા કાપેલાં મરધી ખટક પણુ એન રીતે પકાવ્યાથી 
ખરાખર થાયછે. રે્‌ાસ્તમાં નાળીયેરનુ' દુધ પસ'દ હોયતો તેયાર થવા 
ગ્માવે અમને માહે જરા એેવી હોય લારે અડધાં નાળીયેરનું' શ્યડધા 
પાશૈરનતી જરા ઉપર દુધ કાઢી તેમાં દલેલી હળદ સપાટ ભરેલા એખેક 
ચમચી ભેળીને તપેલીમાં ફરતુ રેડી તૈયાર થાયને ઉતારવું. ધણુ। કુમળા 
હલવાંનના મ્મકેક અમથા પગનાજ કટકા છટા કાપતા નથી પણુ તે 
દરેકની સાથે સીનાં તથા સ્મ દરને! ખીજે ભામ પણુ વળગેણો રાખીને 
ચાર કટકા કાપેછે, જેને સાધારણુ રીતે કીડના કટકા કેહછે. તેને રસ્ત 
કરવા હોયતો એ આખા કટકાને સાફ કર એકજ વખત ધોઇને સાંધા 
*્માગલયી હાડકાંને મરડીને ખેનડું વાળી સે।જછ ઝીણી રોરીથી ખાંષીને 
ઉપર સુજખ પણુ એ ધણું લાલ જીધેલુ' સાર્‌ લાગતુ નથી માટે ખદામી 
ર૨ગપરન્૪ પકાવવું. 


શજસ્ત તરકો અથવા હાંસ. 


કોધ્પણુ જા નવરતું માદાના કરતાં નરનુ' માસ હમેશ વધારે સ્વાદ 
લાગેછે માટે તરકી સ્મથવા હાંસના મેક નરને કાપી સમારી સાફ કરી 
ધોઇને ઉપર રસ્ત મેણસ્ન, મરેધી, કીડને। કટકો અયવા ખટક પકાવવા 


હહર વીવોધ વાની. 


છાપેલુંછે તેજ પ્રમાણું પણુ ધણાં માટાં કલઇભરેલાં ઉંડાં તપેલાંમાં મોટે 
સુણે પકાવડું. પણુ એને યરવાને ખશું। વખત લાગશે માટે તેના કરતાં 
પાણી પણુ વધારે નામીને ખરાખર ચેરવવુ. 


રસ્ત હાફ ફાઉલ. 


મજહુનુ' ભરેલુ મોડું હાફ ફાઉલ ૨, મોટા પટેટા ૬ વજન શૈર ૬, 
ઘી શૈર ૦॥ ને ખીજી' ઉપસેલે। ભરેલો! નાનો એક ચમચે।, કાંદા શૈર બા, 
નાળીયેર તાળા ૨॥, ૫૧વા તોળા ર, સખાદુ તોળો ૨9, લસણુની મોટી 
કળી પ, શાહજર્‌' તોળે। ૦, સે।9 ખરી કેસર તથા તજ દરેક વાલ ર।। 
ચમેઢલે ખેશ્માતીનાં *્મડધાં વજનની, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
મરચાંની શુકજી સપાઢ ભરેલી યમચી બા, એળચી પ ના દાંણા, લવગ 
તથા કાળાં મશના દાંણા। દરેક ૪, કોથમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, મોટાં 
લીલાં મરચાં ૨ થી ૨, તા”જ7ુ ઇંડુ ૬, તીમક ખપ ચુજબ. 

પ્ટેટાને *્યાખ્ષાજ રાખી જરા ખાષઠીને હાથવડે છાલ છોલીને 
થડા પાણીમાં ભીનવવા. મરધી તયા ખટક સમારવાતી શીતમાં લપ્યા 
સુજખ હાફ ફાઉલને કાપી સમારી તેજ પ્રમાણે પછવાડેના ભાગપર કાપ 
મુકી માહેથી ખછું કાઢી ધોઇને સે।'છું' કરવુ' અને *્યાદુ લસણુને છેલી 
ખારીક છુ'દી અથવા પીસી તેમાં હળદ તથા સપાટ ભરેલી એક ચમચી 
નીમક ભેળીને મરધીની ખ'૬ર તથા ખાહેર ખથુ' ચામડીને ગ્આધી રાખ્વી. 
યારબાદ પઉવાને ચુંટી સાજન ધોઈ નીચવીને પાણી કાઢી નાખ્વું. છંડાંને 
ભાંજીને ખાવાના કાંઢાથી સારીકાની દોહવવુ'. નાળીયેરને ખારક પીસ્વું, 
કેસરને સેજ પાણીમાં ખારીક પીસ્તી. એળચી, લવ ગ, તજ, મરી તથા 
શાહજીરાંને ધણુ' બારીક છુંદવું. કોથમીરનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધોઇ 
કારડું કરીને બારીક કાપવું. પછી કાંદાને છેલલી ભુકા જેવા કાપી પેલાં 
મમેક ચમચા ધીમાં દ્રીકા લાલ તળી તેમાં નાળીયેર તથા પઉવા નાપ્મી 
તેને જરા તળીયા પછી કોાયમીર મરચાં ભેળી તે «રા તળાયને છંડાંને 
ખરાખર મેળવીને ઉતારી પાડી ખાકીને। ખધે। સામાન તથા સપાટ ભરેલી 
દાઢ યમચી તીમક ભેળીને પછી મરધી આધીયાને દાઢ કલાક થાયને 
તેનાં પેટાંમાં એ ખષધુ દાખીને ભરવુ' ત્યને તે બાહેર નીકળી પડે નહી 
માટે કાપૅલા ભાગને નદા રોરાધી સોયવડે બરાબર સીવી શેવું. તે પછી 
ખકી રહેલાં શ્યડધા। શર ઘીને સેશન કલઇવાળા પાઠીયામાં કકડાવીને તેમાં 


વીવોધ વાનો. લ્હૃ3 


પેહલે પટેટાન તળીને કાઢી સેવા મ્મને મસધીને ખએેક તરફનો પગ તથા 
પાંખ હેઠે રેહ તેમ માહે મુઝીને એેક તરફથી ગ્યડધી મરધીને લાલ 
તળીને ફેરવી નાખી ખીજ તરની શ્યડનીને પણુ ચમૅજ રીતે તળીને 
પછી એક શેર થ'ડુ પાણી તથા ઉપસેલો! ભરેલો નાનો એક ચમચો 
નીમક નાખી ઢાંકણુ ઢાંકી ગામડી કોલમસાને ઇંગારે મુકવું શ્યને થોડુ 
પાણી ખળેને પટેટા ના"ખ્વા. પણુ પટેટા બરાબર ચરી જય તોય મરઘી 
ચરી નહી હોયતો પછી પટેટાને કાઢી લેવા ગ્યને મર્ધી તદ્રનન્ટ નરમ 
થાય તમને જરા ગેવી રહને માહે પટેટા પાછા નાખી જરાવારે ઉતારવું. 
પણુ ગમે રીતે મરધી ચરે તેટલાં ગ્ય દરનું પાણી સુકાવા સ્ખાવેતો ઢાંકણુપર 
પાણી ખાપ્યા કરી ખપતું ખપતું તે રેડીને ઉપર સુજખ તેયાર કરવુ. 
ખે સર્ધી મજહના ટેસ્ટની થાવછે. 


રગ આઇસકોમનેો. 


સોજીધણા ઝીણી સફેદ શાકરીયા પમાંડ રતલ ૨, કોમ ખોવ તારતાર 
તોળા ના, ધણી ૪ ખાગીક પાઉદર જેવી છુંદીને મલમલનાં કપડાંથી 
યાળેલી કીરમજ; એક ગતે છુંદીને યાળેતી ફટકી તથા સોજી સફેદ 
નીમક એ દરક ચીન તોળા ૨।॥. 

સે।!જ્ન કોડીનાં બોલમાં કકડતું પાણી દોઢ પાશેર નામી તેમાં 
કીરૂમજનો પાઉદર ભેળીને બે કલાક ઢાંકી રાપ્યા પછી સાફ હાથથી 
સારીકાની ચાળીને પાણીમાં મેળશ્વા પી માહે તીમક પીગળા મજબ્રુત 
મલમલના કપડાંમાં નાખી પોતળા જેવું કરીને કપડું ફાટે નહી તેમ 
હુલવે હલવે દા વીને બપ્રુ' તદનક કલઇભરે્‌તા તપેલીમાં ગાળી લકને 
તેમાં ખાંડ પીગળી ચુલે ધીમી સ્યાચે ઉંવાડુ મુકવુ ગ્મને ધાડા શીરા 
જેવુ' યાયને ક્રોમ ઔવ તારતાર સાથે ફટકી ભેળી ને એને ઉંચેથી નાખ્તાં 
ઉભાઇ જચે માટે નીચે હાથે અયદર એ બેઉ ચીન્ઝ તાખીને લાકડાંના યા 
રેપાંના ચમચયાયી ષ્ુઠીને સમદર ખધણું સારીકાતી એકરસ કીધા પછી 
ઉતારવું સ્યને રગ તદન યથડો થાયને ઉપરનો! ખધેો રંગ કાયની 
સીસીખોમાં ભરીને પંક કર્વો।. તૈ પઝી હેઠે ધોડી ફટકી તથા ક્રોમ ઔઓવ 
તારતર ઠરેલ રેહછે તેમાં જીરમજને ગાળી લીધા પછી તે પણુ કપડાંમાં 
પોડી ખાકી રે $છે તે નાખી ગ્યડઉા રતલ ખાંડ તથા એક પાશેર પાણી 
રેડી "જ્ુબતરેહુ મેળવીને પાછું ઉપર અુજખ ચુલે શેળીને ધાડો રગ 


ટક વીવીધ વાંનો. 


ખનાવી ઉતારીને થ ડું થયા પછી સારીકાની ચોળી ગાળીને ર ગને 
સીસીઓ માં ભરીને પૅક કરવું, એ રગમાં ધણો! કસ રેહતો નથી અને 
દગ ચઢેછે, તેટલા માટે ગ્મવારનવાર સીસીએઓને હલાવવી. પેહલે ખનાવેલે 
રગતા મુદ્લ ખીગડતો નથી પણુ સાત શ્યાઠ વરશ સુધી સોજે 
રેહછે, તો જેકે ખે અરસામાં રગનો! યળકાત અને તેન્ટ જરા એ છુ 
ચાયછે. જે ૨ગને કોઈપણુ કકડતી ચીનમાં ભેળવા નહી તેથી તે ફાકી 
જાયછે માટે ચુલાપરથી તેને ઉતાર્યા પછી પદર વીસ મીનીટ ખાદ રગ 
ભેળવો. વુર્ત વાપરવા માટે રગ જેશતો હોયતો ઉપર લખેલા હીસાબે 
ખપભજેગોા ખંધા સામાન થોડો થોડો લેવો પણુ તેમાં ખાંડ લેવી નહી 
ખતે ઉપલા ખધા સામાન માટે અડધે શેર પાણી નેઉઇયેછે માને 
સામાનનાં પ્રમાણુમાં તે હીસાબે પાણી લેવુ પણુ સામાન ધણેુ। થોડો 
હોયતો પછી હીસાબ કરતાં જરા વધારે પાણી લઈ તેમાં ઉપર મુજખ 
ઝીર્મજને પાઉદર તથા નીમક પીગળાવ્યા પછી ચુલે એેક જશ આપીને 
તેમાં ઉપર્લી રીતે ફૂટી તથા ક્રોમ ઔવ તારતાર ભેળી રગ થ ડો થાયને 
તુતે વાષરવે. 


૨ગ ખાળેલી ખાંડને. 


દુધ ભરવાના પાશૈેરાનાં માપથી અડધો પાશેર એટલે તાના * 
યમચા ભરીને યહુ પાણી તેયાર ૨1" હું. તે પછી છુ રેલી લોડ સુગર 
ગ્મથવા પેહલાં ન બરની શાકરીયા પ્યાંડ શ્યને એ ખબેમાંની એકખી ન્નતનતી 
નણી હોયતો પછી ખીજ કે।ઉઇપણુ સોજી શાકરીયા ખાંડ રતલ બા ને 
કલઈભર્‌લી ઉભા ધાટતી તાંબાની અથવા એંલ્યુમીનમની નાતી તપેલા 
મ્મથવા એવાજ કાંસીયામાં નાખી ચુલે ધીમી શ્માંચે ઉંયાડુ' મૈલવું મ્યને 
પાડ પીગળીને રતાસ પકડેને અદર લાકડાનો ચમચો! સ્યથવા કાંમરીની 
જરા જદી પવી ફેરવવી અને ખધી "ખાંડ બળીને તદન કાળી જેવી થાયને 
પેલું લૈયાર રાખેલુ' અડધે! પાશેર પાણી નીચે હાથે અદર રેડી દેવુ ગ્યને 
તે કકડે પછી યમચે। યા પતી ફેરવ્યા કરવી અને ખ્જોલી ખાંડ ખ'ધાયલી 
અધી પાછી બરાખર પીગળી જય પછી ઉતાર! રગ થ'ડો થાયને ન્ન જરી 
મલમલધી ગાળીને સીસીખોમાં ભરી ચપટ ખુચ મારી લાખથી પૅક 
કરવું. કોઈપેણું મીઠાઈ ગમથથવા પકવાંનમાં ખાળેલી ખાંડને રગ નાખ્વા 
ત્ાગ્મે વીવીધ વાંતીમાં છાપેલું હોય તેમાં એવે રેગ વાપરવો. એ રગ 
લાંબો વખત સુધી સોજો નેહછે. 


વોવાધ લાની? લ્લષ 


રગ ખીોટર્ટનેો, 


ખીટર્ટ બે જાતના આવેછે, તેમાં ધેરા લાલ રગની છાલ તથા 
પાદડાંની નેસ પણુ તેવાંજ રગની હેય તેવા મોસમની શીર્ગ્યાતના કુમળા 
ખીટરૂટના ર'ગ ષણેુ। તેજદાર થાયછે સ્‍્મને આપખેર્‌ મોસમના જ્ીકા 
રગના ડાંડા તથા પાદડાંની નેસ હોય તેનો ર'ગ સારૈ। થતો નથી. માટે 
એવાં સોજા ખીટર્ટને ખારી છેલી પતળી કાતરીખએ કાપવી તે દુધની 
કોઈપેણુ ચીજ મ્માઇસક્રીમના રગની ખનાવનવી હોયતો તે ચુણે હોય 
યારૈજ તેમાં ખીટરૂઢ નાખ્યાયી ગની તે૪ જતી રહી ઝાંખો થાયછે, 
તેટલામાટે તેને ઉતાયો પછી તેમાં થોડી ખીટર્ટતી કાતરીખો નાખીને 
હાંકી સુઝી થોડીવારે ઉંષાડી માહે ચમચો રફેરવવે। મને પે પ્રમાણે 
અવારનવાર ટેર્વી આપણી મરજ મુજખને। પ્ખુલ્લો યા ધેરે। ર'ગ થાયને 
માહેથી ખીટર્ટ કાઢી નાખવે. દુધ વગરની જંલી યા ખીજુ' કાંઇપણુ 
અનાવેલુ' હોય તેમાં પણુ ખેને રગ બએગળેછે. પણુ એ પારદરીક 
પ્રવાહી પદાથેને। રગ ખાધ્ંસક્રીમનો નહી પણુ ધેર યળકતો દાડમનો 
રગ યાયછે. થ'ડાં દુધ યા પાણીમાં પણુ ખીટર્ટને રગ એોગળેછે, પણુ 
તેમાં ઓગઉતાં વખત લામેછે, તેમજ કાયા ખીટર્ટની કાતરી 
નાખ્યાથી પણુ ખોગળેછે પણુ તેનો કાચે। સ્વાદ લાગેછે. 


લસષ્ષુ કેમ છોલલવું. 


ઘષ લસણુ હોય તેને હાથવડે છેલવાની ધણી મેહનત પડેછે 
માટે લસણુના ખધા કડામાંથી કળીખોને છુઠી પાડવી ગને હથેલીને 
સેજ મીઠું તેલ, સંણેડ અએણલ સ્‍યથવા ધી લગાડી કળીખોને ખે 
હધેલીધી ષધસીને તેને ધર્ણુજ સેન્ટ તેલ યા ધી લાગવા દેવું, જરાખી વધારે 
લાગવા રેલુ' નહી. કારણુ તે સુકાવું નથી અને છાલ નીકળતી નથી. એ 
તેલ યા ધી લગાડેલાં લસણુની કળીને મોટા ખુનચામાં પાંથરીને તડકે 
સુકવું ચ્ય૭ને ઉપરનાં છલટાં સુકાઇ ખખડીને *ળળગાં થઇ જયને ખધી 
કળીને હુષેલીયી ચો!ળવી *્મથવા ખદામ છેલે તેમ હાથની યમટીથી 
ચોળીને છોલવી. તેથી સેહલાણ્યી જરાવારમાં લસણુ છે।!લાઈ જયછે. 
જુનું લસણુ છે!લ્યા પછી ત્ય દરથી પીળાસપર નીકળેછે પણુ સોજી નવું 
હોયછે તો તે સફેદ નીકળો 


લ્ટ્દ વોવોધ વાના. 


લાઇમ વૉટર. 


સવા તોળો કળી ચુતામાં ગરમ કરીને ફીવ્ટર કીધેલું થ'ડું' પાણી 
દોઢ પાશેર રેડ કોડીનાં વાસણુમાં એક કલાક હાંટી ખ્યા પછી ઉપરનું 
તદન તીતરૂં પાણી ગાળીને કાઢી લેવુ. એ પાણી નાનાં ખચ્ચાં તેમજ 
સીક માણુસને પાવાનાં દુધમાં “રા ભેળેછે. 


લોડવા અમથા ખમણષણા્‌ના. 

સાજે મે!ળ શેર ૨, કોણું મફેદ ખમણેુવ4' નાળીયેરનુ' પ્ખમણુ 
રતલ બા, ખદામતી બીન્ઝ તથા જીસયીસ ૬ર દરેક નડ1ઢાંક, સોજી 
ધી તોળા રા, એળચી તેળેો બા, જવળ તોળા મા. 

ખેળચી જયફળને “કદનું. દરાખત સાફ કી ધોઇ નુદીને 
કોરડી કરવી. ખદામને છેતી મ્યકેકતા ખડા એવસરપખા છ છ કકડા 
કાપી ધાઈ નુછીને કે।મ્ડી કરડી. ખમણુમાથી દુધ તીકળે નહી તેમ હલકે 
હાથે સાર્‌ કોરડા પાતા ઉપર ખારીક પીષ્ગું. ગોળને ભુકો કશી અડધા 
પારી થડાં પાણીમાં ખરાખર પીગળાવી કુઃતીતની નેટના ચો।વડાં કપડામાં 
નાખીને ગાળવે।. યારબાદ ધીને કઢાઈમાં ખળતે કકડાવી માહેવા પુ માડો 
નીકળેને બદામ નાખી ફીકી લાલ તળીને કાડી લઈ ૬ર ય નાખી તેને તળી 
ઉતારીને કાઢી લીધા પછી ખેક મોદી રકા ચીને «રા ધી થો।પડીને પાછી 
કઢાધ્ને ચુલે મુકી તેમા ગાળેલો। ગોળ ૨ બળતુ' ધીમુ' રાપ્)ી માહે 
મ્મવારનવા? ચમચ ટ્ેર્વડી અતે પાછે માળ બ ધાવ તેટળા ખધેો બાડો 
ચાસ કરવાપણું તને કરપાળ દેવો નશ અને એ ચાસ ખમણું મેળવી 
ફેરવ ફેરવ *4 ચાસ 4ને કહણુ યાયતે સે।% રકા મીમાં કાઢી પાથડને તેતી 
ઉપર એળચી જાયફળ ભભરારી જરા યથ ડું થાયને બદામ દરખ ભેળી એ 
""ૂમણુના પ ૬ર ભાગ કડી તેના સફાઇફાર ગોળ લાડવા વાળીને પેલી ષી 
લગાડેલી રકાખીમાં મુકવા. એ લાડવા સારા લાયછે. નાળીયેર પાકટ 
લેવુ' પણુ તે સુકાયલુ' નડી પણુ તા'છુ' દુધ સથડું હોય તેવુ લેવું. 
કારેણુ સુકાયલું નાળીયેર કુચા જેવુ' લાગેછે. 


લાડવા ખમણુના કૅનેફલે।1અરની ખોચીના ફરમાસુ. 

81'૦0૪0 & ઝ્ળંડ0॥૧૩ કૉતફલે.*નર રતલ ના, સફેદ ઝૉણી 
શાકરીયા ખાંડ ચ્યથવા સર્ફેદ મદા ખાંડ રતલ બા, સોજી તાજુ ભેસનું 
દુધ શેર્‌ 9, નાળીયેર ડુ, ખદામતી ખીજ તોળ। પ, ઘણે! સેજ 
ઝમોલાબ તથા સોજી ધી યપ મુજખ, 
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અચે વીવીધ વાંનીમાં ખમણ નાળીપ્રેરનું ફરેમાસુ છાપેલુંછ્ે તેવુ 
નેક નાળીયેરનું ખમણુ બનાવવુ. ખદામ, પસ્‍્તાં તથા ચાર્‌।ળી છેલવાની 
રીતમાં લખ્વા મુજબ ખદાક*ને છેલી ધોઇ નુછી કેરડી 9ર તદત 
સાફ પાતા ઉપ? એક યમચી મે લાબ સાથે ધણીન૪ બારીક મેસ જેવી 
પીસ્વી. સ્મડધાં નાળીયેરને। ખધે। સફેદ ભાગ ખમણી દુધમાંથી મેડ 
પાશેટને તેમાં રડી બરાબર થોળાને દુધ કહી છુછામાં પાછુ ખીજા' 
સમેટલુન દુધ નાખી એમજ દુધ કાઢી છુઠ્ાને ફેકી ૬ઈ ખાકીનાં દુધમાં 
ખે નાળીયેર સાયનું દુધ રૈડી કપડાંથી ગાળી માહે ખાંડ પીગળાવી 
ગને કનેફ્લોગ્મરને ખએેક કોડીનાં મોઢા બોલમાં નાખી તમાં જર જરા 
%રી એને ખબુ દુધ ખમાખર સમળ॥ સેન્ઝખી ગાગડો રાખવે નહી. 
ખીચીમાં નાખવા માટે પાચ તોળા ધી “ળુદુ કાહવુ યારબાદ એક સેજ 
તપેલીમાં ત્રણુ પારા એટલે પે!ણી બાટલી પાણી રૈડી ઢાકીને ચુલે બળતે 
મુક્વુ' અનને પાણી પ્છુબ તરેહ કકડેને માહે એઇ પારિર જેટણે સ્ખડધી 
પાઇંટ ગોલાબ રડી પાછું ઢાકી પખ્ાબ કકડીને અદર પાણી ઉછળે ત્યારે 
કૉનેફ્લેશ્યર જે હેડે ડરી જયછે તેને ચમચાથી પાછે! મેળવી એકરસ 
%રી તપેલી ઉંધાડી એક માણસે તપેલીમાંનાં પાણીમાં મોઠી ધારે તે 
3ડતાં જવું સ્‍્મને ખીત્ત માણુસે જરાખી હાથ રાખ્યા વગર જલદી 
જલદી ત્મ? ચમચે મેળવી દેવે! નરમ કરતાં માહે ગાંગડા થવા રેવા 
નણછી. તે પઝી પીસેલી ખદામને છુકી પાડી તે તથા ધી તપેલીમાં નાખી 
અગ।ાખર મેળ1॥ને જરર ધુ'ટવુ' સ્મને કઠણુ થાય પછી ધુટવું નહી 
પણુ તપેલી ઉધાડીજ રાખી અવારનવાર યમચે તળે ઉપર કરવું. કારણ 
અવાજ વખત ધુટવાધી કૉનફલોાશર ચા ટથણ જયછે પછી ખીચી 
અણી કઠણુ જેડી થાયન ઉતાથા ફ્લેત દીર યા સાદી કોડીની ૨કાખીમાં 
કાઢી લઇ તદન થ ડી થાયને હાથને બરણુ। સજ ગેોલાબ લગાડીને ખરાખર 
મસળવા. ચે1ખ"્ાના શ્રાટાની ખીચાતી કાતી એ ખીચી તપેલીનાં 
તળીયાંમાં લાગતી નથી. પણુ શમેનાં કોડીયાં થઈ શકતાં નથી. માટે જેટલા 
નાના શોટા લાડવા કરવા હોય તેટલા એ પીચીના સફાઇ્દાર ગોળા કરી 
હથેલીને શેન્ટઝ ધી લગાડી તેતી ઉપર સુકી ખધેધી ખેકસરપ્યું' પતળુ' ગોળ 
થાપી તેની વચમાં ખમણુ સુકી લાડવાનું મોઢું ખીચી ખરાબર દાખીને 
અધ કરી લપ એ રીતે ખધા લાડવા થાયને આએ ચોપડીમાં 


ભ્ટ્૮ વીવીધ વાની? 


લાડવા ખણુમના સેહેલી સજી ખીચીનામાં ચાળણીમાં લાડવાનું 
નેેકજ પડ મુષીને બાફવા લખેવુ'છે તે પ્રમાણું સુકીને ત્રણુ મીનીટ 
આષ્ટીને તેન રીતે ચાળણીમાંથી લાડવાને કાઢવા, ખે લાડવા ધણુ 
સરસ યાયછે. 


લાડવર ખમણુના ખીચીના પડારોકા બનાવેલા. 


ખા વીવીધ વાંતીમાં ત્રણુ જાતનાં ખમણુ છાપેલાંછે તેમાંથી 
જમેતો નાળીયેરનાં બે રીતનાંછે તેમાંતું ખેક જતતું એક નાળીયેરનું 
ખનાવવું તમને ગમેતો ખમણુ સુકાં કોપરાંનુંછે તે ખપ સુજખતું બનાવવું. 
પછી ખાએેજ ચોપડીમાં લાડવા ખમણુના સેહલી ખીચીના તયા લાડવા 
ખૃતણુના ખીચીના સરસછે તે ખેમાંથી ગમે તે એેક રીતની ચોખાના 
અડધા રતલ શ્ાટાનતી ખીચી તેમાં લપ્યા મુજબનો ખીને ખધા સામાન 
લપ્નને તેજ રતે બનાવી ખરાખર મસળીને તેયાર કરવી. લારખાદ નવા 
ખુતારાની ઉપરની જરા ખારીક પણુ કઠણુ સળીના ત્માસરે રાર ઈચ 
જેટલા કટકા કરી તેને સોજા ધોઈ કપડાંથી તુછીને સાફ કરવા ગ્મને 
ફણુસનાં ઝાડનાં ત્રણુ ત્રણુ પાદડાં સાથના ઝુમખા લપ તેની નાની 
ડાંખખળી સાથે વળતમેલાં રાખીને સોજા ધોધ કપડાંથી નુછી કોરડાં કરવાં 
ગને પાદડાંતી '"ખડખચડી ખે।ર$ુ ખાહેર રેહુ અને સુવાળી બે।રદુ ચ્મ'૬૨ 
જાય ગ્મને જણું ખે અકેક પાદડાંતી નાની ડાળીની ઉપર પડા લટકતા 
હોય તેવી રીતે ઉપરથી પોહાળા મ્મને હેઠેયી શ્યણીવાળા પડા થાય તેવી 
રીતે પાદડાને સફાઉ્ધી સરખાં વાળીને પડાની બે।ર૬ુપરનાં પાદડાંના 
ખેઉ છેડાને મ્મકેકની ઉપર થોડા આવે તેમ ધેવા ગ્યને પછી એ સાંધા 
છુટો પડે નહી તેટલામાટે તેને જેડવા સાર્‌ પેલી સળીના એક કટકાને 
એમે સાંધા તરફનું પાદ્ડુ ફાટે નહી તેમ તેની વચમાં સ ભાળધી અણી 
તરફથી ભોકીને પછી સળીને। ખોને છેડો પડાની ડાંપળીની જર હેઠે 
ગાવે તેમ ખોસીને ઉપરની બે।૨૬ુપર કાઢવો. જેમ કીધાથી પડાની 
કીનારી તર્કને! સાંધા ખરખર વળગેલોા રહશે. ખે રીતે કીધા પછી 
પડા ખધેથી બએેક્સરખી ઉંચાઇના નહી હોયતો જે તરફ્થી વધારે ઉંચા 
હોય તે તરફનો! પાદડાંતી કીના1ને। ભાગ કાતરથી જરા છાંઠી કાઢીને 
મજાહના સરખા ધાટના પડા કરવા સમને ખીચીમાંથી માઢા શાસ'બી 
ચણા જેટલી લઇ પૈહુણે તેને પડાની હેઠે શ્મણી તરફ મેલીને છેલ્લી 


બીવાધ વાનો, જખ 


ગ્માંગળીની ઠીચકીને સેજ ધી લગાડી તે વડે દાખીને પડાની તૉંચ સુધી 
ભરયાખાદ મોટી સોપારી જેટલી ખીચીતી ગોળી કરી હથેલીને સેજ ધી 
લગાડી તેની ઉપર મૈલી સ્યાંગળીને પણુ ષણું સેજ ધી લગાડીને ખધેથી 
એમેક્સરપ્યુ' ૦1 ઇંચ કરતાં પણુ પતછીુ અને ખીડાંના ન્યાકારતું તીકેણુ 
થાપીને પછી તેને પડાતી ત્મ'૬રના થોડા ભાગમાં દા'મીને ઉપલી કીનારી 
સુધી મુકી એે શતે માહે સમાય તેટલી ખીજ ખીચી મેલી કીનારી સરખી 
કરીને મજહતું સફાઇદાર કરવું અનને તેની ઉપર ઢાંકવા માટે થોડી ખીચી 
જુદી કાઢી રાખીને પછી મે રીતે ખીજ જેટલા થાય તેટલા પડા ખીચીથી 
ભરવા. પછી માહે દાષ્ખીને પડાની જીનારી સુધી પુરતું ખમણુ ભનીને 
તેની ઉપર ઢાંકવા માટે જેટલું મોડું કરવુ' હોય તેટલા ખીચીના નાના 
ગોળા કરી હથેલીપર્‌ ઉપ? મુજખતું બધેધી એકસરખું પતળછુ મોળ 
થાપીને તેયાર કરવુ ત્મને પંડામાં સુકેલી ખીચીની કીનારપર જર પાણી 
લગાડી પેલી ગોળ થાપેલી ખીચીની કીનારીને પણુ પાણી ચોપડીને પછી 
તેની ઉપર મેલવું સ્મને ઝીના4ીપરથી મેઉ છુટુ પડે નહી માટે બરાખર્‌ 
દાખીને વળમાવી વધારાની ખીચી ખાહેર નીકળે તેને કાઢી નાખીને 
કીનારીપરથી દાખીને સરખુ' કરવું. પણુ ખમણુ ભરીયાથી પડાનું વજન 
ભારી થયાથી સમે રીતે કરતાં ચુ થાઇ તણી નનય તેની સભાળ રાખી ધણી 
સફાપથી બનાવવુ ગને એ રતે ખધા પડા તેયાર થાયને આગ 
ચ્રોપડીમાં લાડવા ખમણુના સેહેલી સોઈ ખીચીનામાં લખ્યા મુજખ 
તપેલીમાં પાણી કકડાવવું ચ્મને યાળણીમાં પડા ગ્યકેકતી ઉપર પડે નહી 
તેમ સ'ભાળયી પાશેિ પારી ત્યાડા મુકી તેને અથડે નહી તેમ ચાળણીની 
નારીની ઉપર ઉલટું ઢાંકણું ઢાંકી ચોટે ખળતે ત્રણુજ મીનીટ ખારી 
ખીજ ફાલવુ ચાળણી હોયતો તેમાં એજ રીતે ખીજ ખાફવા મુકવા ખ્મૃતે 
ખફાયલા પડા તદનજ થડા થાયને ઝુમ ખા કાઢીને ગમેતો એમજ ચુકન 
તમને ગમેતે પાદડાંમાં ખોસેલી સળી કાલી નાખી ચુ'થાય નહી તેમ 
સ'ભાળથી પાદડુ' કાઢયા પછી પડાની તાંચ ઉપર રાપ્પીને બધા ગોઠવીને 
ઉભા મુકવા. ઝુંમખામાં પાદડાં નાનાં મોટાં હોવાથી એ રીતે બનાવેલા 
પડા એકસરખા થતા નથી માટે ખધા એકસરખા કરવા હોયતો ધણાં 
સાટાં નહી તેમજ નાનાં પણુ નહી તેવાં બધાં વચલાં ગમેકસરખાં પાદડાં 
લઉ તેનો અકેક પડો ઉપલી વતે “જુદો જુદો ખનાવવેો. એ રીતે 
શકક પડો બનાવવાને સેહેલ પડેછે. 


૧૦૦૦ વીવીધ વાનો; 


લોડવા ખમણેના ખીચીના ફરમાસુ. 


આજે વીવીધ વાંનીમાં ખમણુ નાળીયેમ્તું ફરમાસુ બનાવવા 
છાપેલુંછે તેવુ' ખેક નાળીયેરનું ખમણુ ખતાવતુ. લાડવા ખમણુના 
"મીચીના સરસમાં લખ્યા મુજબના ત્મડધા રતલ ચોખાના સાટા સાથે 
સોજી સફેદ મેદા ખાંડ રતલ ૦ ને ખરાખર ભેળવી. ખદાામની ખીજ 
તાળા પાંચને છેલી ધોઇ કોરડી કરી તદનજ સાફ પાતા ઉપર એક ચમયી 
સોજા ગોાલાખ સાથે ધણીન૪ બાળીક મેસ જેવી પાસ્વી. સોજા સ્મડધાં 
નાળીયેરના ખધેો સર્ટ્દ ભામ ખમણી તેમાં અડધા પાશેર સોજી ભેસનું 
દુધ રેડી ચાળીને દુધ કાઢી છુછામાં પાછું ખજુ ્મડધે।! પાશ? દુધ 
ભેળી સ્મેમજ $ધ કાઢીને કપડાંથી ગાળવું. યારબાદ ખીન્ન' પોણુ। શેર 
ભે'સના દુધને ખેક કલઈભરે્‌લી તપેલા | રેડી તેમા એક શેર થ ડું પાણી 
ભેળી ઢાંકણું ઢાંકી ચુલે માટે ખળને મુકી સ્મ ૬ર બરાબર જેશુ સમાવીને 
દુધ સાથનું પાણી ઉછળેને લાડવા “ખમણુના ખીચીના સરસમાં લખ્યુછે 
તે સુજખ એમાં પ્યાંડ સાથે ભેળેલા સ્માઢટાને મળવી તે ખીળી જયને 
માહે નાળીયેર સાથનું દુધ થોડુ થોડુ' ૩ર ખષુ ખરાખર ભેળી જરાવાર 
ષછી પાંચ તોળા સોજી' ધી મેળવી એજ સરસ લાડવામાં લખ્યા મુજબ 
ખીચીને સીજવા માટે ઢાંકી અવારતવાર ઉંધાડી તળે ઉપર કરવી, પણુ 
તપેલીમાં હેઠે ખીચી ડાજે તેને ખોખવીને શ*્મ૬ર ભેળવી નણી. પછી 
ખીચી કઠણુ થાયને ઢાંકણું કાઢી નાખી ધણુ।જ સોજે ગોલાબ સ્મડધો 
પાશેર ભૈળી તળે ઉપર કરતાં રહી ખખીચી બરાખર કઠેણુ થાયને ઉતારી 
જાડીનાં મોટાં સપાટ દીશમાં યા સોજી મો! રકા ડમાં કાઢવી અને થ'ડી 
પડેને પીસેલી ખદામને માહે બરાબર મેળડ4ીને ખરાખર મસળવી અને 
ઝે ખાચી દુધમાં રાધેલી હોવાથી એનાં કોરડીયા થઈ શકતાં નથી માટે 
અગે ચોપડીમાં લાડવા અમણુના કોતેક્લે ગની ખીવાના ફરેમાયુમાં 
લખ્યુ'છે તે સુજબ હેલી ઉપર ખીચી વાપી તેમાં ખ"ખમણુ સુકીને લાડવા 
વાળવા અને લાડવા ખખમણુના સેહેલી સેો।છ ખીચીનામાં લખ્યા મુજબ 
ધી લગાડેલી ચાળણીમાં જર છુટા છુટા લાડવાનું એમએક#૪ પડ સુકી 
તેમજ કપડુ' ઢાંકીને તેન 4ીતે ત્રણુ મીનીટ ખાડ્વા. જે ગોલાખ નણી 
રાયતા પછી એંસૅન્સ ઔવ ર્‌ાજનાં દસ ટીપાંને એક ચમચી થડાં 
પાણીમાં મેળવીને તે પીસેલી ખદામમાં ભેળવાં, 


વોવીષ વાંતી? ૧૦૦૬ 


લાડવા ખમણુના ખીચીના સરસ. 


૨ ગીતનો હલવો નામના અમક જતના તદન સફેદ ચોખ્ખા શ્માવેછે 
તેને આખે ચોપડીમાં ધોયલા ખેટણે ભીના ચોખાનો આટો લખેલોષે 
તે મુજખ દલીને તે તમને તે નહી હોયતો મીલને પહેલાં નબરને। તાન્ને 
યોાખાનેોા યાળેલો આગરા નમે બેમાંથી જે એેક હોય તે રતલ બા, 
સફેદ મેદા ખાંડ અથવા છુ'દીને ચાળેલી સફેદ ખાંડ શૈર ૦1, સોજુ' 
ભે'સનુ' ૬ુધ પાશેર ૬, સો'્ી ધી નવટાંક, ધણું! સાજે મોલાખ 
ખપ મુજખ. 


ગ્યાએ ચોપડીમાં પખમણુ નાળીયેરનું તથા ખમણુ નાળીયેરનું 
ફરમાસુ છાપેલાંછે તેમાંધી જે ગમે તે એક નાળીયેરનું ખનાવવું. આઢામાં 
ખાંડને બરાબર મેળવવી. પછી ગમૅક સે।છ કલણભરેલી તપેલીમાં દોઢ 
શૈર પાણી તથા ૬ુધ ૨ ડી ઢાંકીને ચુલે ખળતે સુકવું ચ્યતે તેમાં ખરાખર 
જોશું સમાવીને માહે પાણી ઉછળે યારે એક માણુસે ખાંડ સાથે ભેળેલા 
ગ્માટાને સ્યક્ેક મુઠ્ઠી ભરી ભભરાવીને જલદી જલદી તપેલીમાં નાખ્તાં 
જવુ ત્મતે ખીજ માણુસે એટલીજ ઝડપથી સેજખી હાથ રાખ્યા વગર 
જલદી ધુ'ટ્યાજ કરેલુ. જેમ જીધાથી ખીચીમાં ગાંગડા થતા નથી પણુ 
મજહની માવા જેવી થાયછે. ગમે રીતે ધુટતાં ખીચી કઠણુ જેવી થાય 
ભાર ઢાંકણું ઢાકવું ગ્મને અવવારનવાર ઉંષાડી ખીચીને યમચયી તળે 
ઉપર કરવી. પણુ ખીચી હેઠે તપેલીનાં તળીયાંમાં લામેછે તેને ખોખવીને 
ક1ઢવી નછી. એ રીતે પદર વીસ મીતીટ કીધા પછી ખીચી બરાબર 
સીજેને ઢાંકણું ઉંધાડી નાખ્વુ' અને અવારનવાર ચમચે તળે ઉપર કરી 
"ખીચી મજદુની કડેણુ થાયને ઉતારી મોટાં કેોડીનાં ફ્લત દીશમાં યા 
મોટી કોડીની રકા'ી *્યથવા તદનજ કલપભવેલી થાળીમાં કારી તદન 
ડેડી થાયને હાથને ધણુા।જ સેજ બોલાખ લગાડી ખીચીને ખરાબર 
મસળીને માહે જરા ખાઉક ગાંગડો પણુ 3"વ૧ા તહી. પછી લાડવા 
જેટલા નાના સોટા કરવા હોય તે પ્રમાણું ભાએ ચોપડીમાં લાડવા 
ખૃમણુના સેહેલી સેજ પખીચીનામાં લખ્યા યુજખ એમે ખીચામાં ખમણુ 
ભરી લાડવા વાળીને તેમાંજ લખેલી રતે ચાળણીમાં લાડવાનું એેંક પડ 
મુકી તેજ પ્રમાણે બાષટીને તેમજ કાઢવા, 

૨૪ 


૧૦૦૨ વોવીધ વાંનો, 


લાડવા ખમથ્ુુના સાધારણુ ખીચીના સાદા. 


સાધારણુ સાદી ખીચીના લાડવા કરવા હોયતો આએ વીવીધ 
વાંનીમાં ખખમણુ નાળીયેરનું છાપેલુ'છે તે સુજબ બેક નાળીયેરનું 'ખખમણુ 
ખનાવવું. પછી ખાએેજ ચોપડીમાં લાડવા ખમણુના "ખીચીતા સરસછે 
તેમાં લખ્યા સુજખના બેમાંથી ખએેક નજનતના આટઢાને થાળીને તે ગ્યડધે 
રતલ લેવો અને સો કલઇવાળી તપેલીમાં પાશેરાથી ભરેલુ' સવા શિર 
ઠ'ડું પાણી રેડી તેમાં ધી બે તોળા નાખી ઢાંકણ ઢાંકી ચુલે માટે ખળતે 
મુકવુ યને ્મ૬ર૨ કકર્‌। પડીને પાણી ઉછળેને ઉંધાડીને તેમાં વુતૈ 
ખધે આટો એેકઠોજ નાખી દઈ સટાતા કાયા ગાંગડા રેહ નહી માટે 
નાખ્તાં વાર જલદી ચમગચથી ખરાખર મળવી દપને પાછ ઢાંકણુ ઢાંકવું 
ત્મને સ્મવારનવાર ઉંધાડી હેઠે લાળે નહી માટે ચમચથી તળે ઉપર કરવુ 
અમને ખીચી સીજને કટણુ જેની થાય પછી ઢાંકણું ઉંધાડી નાખી 
ફેરા કરવું નમને હાથને વળગે નણી તેવી સુકી સ્મને કઠણુ ખીચી થાયને 
ઉતારી કલધ્ભરેલી થાળીમાં અથવા ક્ોડીનાં મોટાં ફ્લૅત દીશુમાં ખધી 
ખીચી કાઢવી પણુ તપેલીની હેઠે લામેલી હોય તે લેવી નહી ગને 
પાંથશીને મુકી માહેલી વરાળ ઉડી ગયા પછી જરા ગરમ હોય ત્યારેજ 
હથેલીને સેન પાણી લગાડતાં જઇને પ્યુખતરેહુ મસળીને પોચી નહી 
પૃણુ લાડવા ખરાખર વળી શકે તેટલી સેજ નર્મ ખીચી કરવી. પછી 
હુથેલીને ખીચી વળગે નહી માટે સેજ ધી લગાડતાં જઈ લાડવા જેટલા 
નાતા મોટા કરવા હોય તે પ્રમાણું ખધા ખેક્સરખા મોળા કરી તેની 
વચમાં ખાડે પાડી ખધેથી એકસરપખ્ું પતળછી નમને ફાટજુટ વગરનું 
મજહનું સફાઇદાર ઉંડું કોડીયું બનાવી તેની સ્ય'૬૨ પુરવુ' ખપમણુ ભરવું 
તમને લાડવાનું' ચહું ઉપરથી ખેમાલુમ સફાઇથી ખીડી લઇને પછી 
અ'દરતું ખમણુ ખીચીથી અળગુ રેહ નહી માટે હલકે હાથે જ્ઞાડવાને 
મુટ્ટીમાં દાખીને મજહુને સરખો ત્રોળ કરી એ તંીતે ખધા લાડવા 
બનાવવા, ત્યા૨ખાદ ત્રાંબાના કલઇવાળા ચાળણી સાથના ઝાંપા શ્માવેછે 
તેવો એક નાને કાંપો ઉજળી સોજે કરી તેની ચાળણીને જરા ધી 
ચોપડીને પછી તેમાં બધા લાડવા અકેકતી ઉપર સરખા ળઠવીને મુકવા. 
પણુ એમજ ખાફતાં લાડવા ઉપરથી ફાઠી જયછે તેટલામાટે મલમલનાં 
ઘતાં સર્ટન્‍દ કપડાંને ઠંડાં પાણીમાં ભીનવી નીચવીને કેરડુ' કરી મેવડુ' 


વાવીધ વૉની# ૧૦૦૨ 


વાળીને લાડવાને *્મથડે તેમ તેની ઉપર ઢાંકવુ'. તે પછી લાડવા ભરૈલી 
ચાળણીનાં તળીયાંને લામત્રે નહી તેટ્લું અપધુર્રૂં પાણી ઝાંપામાં ભરી તેતું 
પધુ'મખબજ જેવુ' ગાળ ઢાંકણું હોયછે તે ઢાંકીને ચુલે મોટે ખળતે મુકવા 
મનને પાણીમાં ખુખતર”્‌હ જેશ સ્‍્માવીને ગ્મ૬ર ઉછળે ત્યારૈ તેમાં 
લાડવા ભરેલી ચાળણી મેલીને પાછું ઢાંકવું મને પદરક મીનીટ થાયને 
ઉંધરાડીને લાડવાને શ્માંગળી લગાડવી નખને તેને ખીચી વળગે તો કાચા 
હોવાથી પાછા ઢાંકી જરા વખવ વષુ રાખ્યા ખાદ ખરાખર ખફાયને 
ચાળણીને કાઢી લણ ઉપરતું કપડુ' કાઢી નાખ્વુ અમને લાડવા તદન ઠ'ડા 
થાયને શ્માંગળાંને મરાલાખ યા ઠ'ડુ પાણી લગાડીને સ ભાળથી ગઆખા 
કાઢવા, જે ઝાંપો નહી હોયતો પછી બેો।યાં થવા કલપઇભરૈ્‌લી મોઢી 
ઉંડી ચાળણીમાં ઉપર મુજખ ઘી લગાડીને ખધા લાડવા ભળીને ૩પડુ' 
ઢાંકવું યને બે।યું' હોયતો તેનો હેહેના મોળ ભાગ ગમ'દર બેસતો રેહ 
તમને ચાળણી હોયતો તે પણુ નપેલીના કાંથાની જરા નીચે જ્ય તેવું 
3મેક તપેલું લેવું ચ્યને તેમાં કાંપાની કાની પાણી કકડાવીને પછી તેમાં 
ખોયું થવા ચાળણી મેલી તેપર ઉલટું ઢાંકણું ઢાંકીને કાંપામાં લાડવા 
ખાફ્વા માટે ઉપર લખ્યું છે તેમજ સમાં ખાષીને તેજ રીતે લાડવા 
કાઢવા. પણુ ઝાંપો, મોયું ચ્નથવા યાળણી પણુ નણીજ હોયતે। પછી 
ખાંખુના કર'ડીયાનું સોજી ઉંડું મોટું ઢાંકણું લઇ ધોઇને સોજી કરવું 
ગને 'કેળતાં પાદડાંને ધોઇ નુછી કોરડું કરી તેતી વચમાંનેો ડાંડો 
છર્‌ીથી કાપી નાપખખીને પછી ઢાંકણુમાં તે પાંથરીને સુકી ઝાંપાની યાળણીની 
કાની ખધા લાડવા એમાં ભરવા, પછી ખીજ એવાજ પાદડાંને ધાપ્તને 
અએમજ સાડ કરી તેની ઉપર ચીરા પાડીને પછી લાડવાપર હાંકવુ', તેથી 
માહેલી વરાળ ખાહેર્‌ નીકળી જશે. તે પછી ખે ઢાંકણું સ્મ૬ર ઉતરે 
તેવી નેમેક માઠી ઉંડી ઉભી જીનારીની ગ જીયા તપેલી લેવી ગ્મને એક 
સરખી ઉંચાધની સે।૪ પતળી ત્રણુ ઇંટને ધોઇ સે।જ કરી તે માહે ખડી 
પડી નહી “ય તેમ તપેલીમાં સરખે તરે મે।રદુપર ન્ખથડાવીને ઉભી 
સુકવી તમને તપેલાંમાં ઉકળતી વેળા પાણી ઉછળીને લાડવા ભરેલાં 
હાંકણુને લાગે નહી તેટલું સ્મધુર્‌ પાણી ભરીને ઝાંપામાં જેમ કકડાવવા 
લપ્ખ્યુંછે તેમ કકડાવ્યા પછી ઇંટતી ઉપર લાડવા ભરેલું ખાંબ્ુનુ ઢાંકણ 
સરપ્યુ' મેલીને પછી તપેલીપર ઉલટું હાંકણુ ઢાંકવું. “આડ દસ મીનીટ 
પછી ઉપર સુજખ લાડવાને તપાસવા તમને ખરાખર ખફાયને કાઢવા, 


૧૦૦૪ લોવીધ વાંની? 


લોડવા ખમણુના સેહેલી સોજી ખીચીના, 


મ્માએે વીવીધ વાંનીમાં ખ્મણુ નાળીયેરનું તથા ખમણુ નાળી પેરતનું 
ફરેમાસુ એવાં ખે ખમણુ છાપેલાંછે તેમાંતું ગમે તે એક રીતથી એક 
નાળીયેરનું ખમણુ બનાવવુ. પછી એજ ચોપડીમાં લાડવા ખમણુના 
ખીચીના સરસ છાપેલાછે તેમાં લખ્યા મુજબનો મેમાંધી એક જતને 
સ્મામા ચાળીને અડધો રતલ લેવો અને સેો।છ કલઈવાળી તપેલીમાં 
સાજી દુધ એક પાર, ઝીણી સર્ફેદ ખાંડ શેર ૦ તથા શેજુ ધી 
નવટાંક નાખી તેમાં પાશેરાયથી ભળીને ઠ'ડ પાણી એક શર રડી ઢાંકણ 
ઢાંકી ચુણે મોટે ખળતે મેલવું અનને દરથી ઉકળવાનેો ખાવાજ સ'ભળાય 
ભારે ઉંધાડીને જેવુ અને જ્યારે ખુખતરેહ કકડીને માહેનું પાણી 
ઉછળે લાર્‌ે ખધા આયો એકદમ સાંમટોજ તદર નાખી ૬૫ શ્ાાટાના 
કાચા ગાંગડા ટ્રેહ નણી પણુ પાણીમાં ખરખર મળી જય માટે જલદી 
જલદી સેળવી ૬ને ઢાંકણુ ઢાંકી જરા ધીખે ખળતે રાખી અવારનવાર 
ઉંધાડીને ચમચથી તળે ઉપર કરવુ, ષણુ ખીચી હેઠે લામેલી હોય તેને 
એમાખવીને અ'દર ભેળવી નહી. જ્યારે ખીચી સીજીને જરા કડણુ જેવી 
થાય ત્યારે ઢાંકણું કાઢી નાખીને ચમચે રટ્‌રવ ફેરવ કરવુ ગ્મને ખીચીનુ” 
ખધુ પાણી સુકાપ્નને મજહની કઠણુ થાયને ઉપર લાડવા ખમણુના 
સાધારણુ ખીચીના સાદા છાપેલાછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે ખીચીને કાઢી 
તેજ રીતે મસળીને સેજ નરમ કીધા પછી એજ લાડવામાં લખ્યા 
મુજખ એ ખીચીમાં ખમણુ ભરીને લાડવા ખનાવવા. પણુ એ લાડવાને 
તેમાં લખ્યા પ્રમાણુ ખધા સાંમઢા ખાડ્વા નહી પણુ મેક સાજ ઉંડી 
તપેલી લેવી ગ્મને તેની અદર જય નહી પણુ કાંથાનીજ ઉપર સુકાય 
તેટલી ખાડા વગરની તદન સપાટ તળીયાંની ત્રાંબાની કલઇભરેલી 
ચાળશીને સાફ કળી તેની અદર જરા ધી ચોપડીને તેમાં લાડવાને 
ત્મકેક સાથે અથડાવીને નહી પણુ સેજ છટા છુટા મુકીને ખએેકન પડ 
કરવુ 'મને લાડવા ઉપરથી ફાટે નહી માટે લાડવા ખમણુના સાધારણુ 
ખીચીના સાદામાં લખેલી રીતે ઉપર મલમલતું ભીતવીને નીચવેલું કપડુ” 
ઢાંકવું. તે પેછી લાડવા ખફાતી વેળા ઉકળતુ' પાણી ઉછળીને થાળણીનાં 
તળીયાંને જરાખી લાગે નહી તેટલું “મધુરં પાણી તપેલીમાં ભરીને માટે 
ખળતે જુકવુ' તયને તેમાં ખુખ નેશ ખાવીને પાણી ઉછળે ત્યારે ઢાંકણું 


વોવીધ વાંનો? ૦૦૫ 


કહી નાખી તપેલીના કાંથાની ઉપર લાડવા ભરેલી ચાળણી એલી લાડવાને 
ગ્મથડે નહી તેમ યાળણીની કીનાશીની ઉપર ઉલટું ઢાંકણું ઢાંકી માગે 
અળતે રાખ્યું. લાડવા ફક્ત ત્રણુ મીનીટમાંજ ખફાયણે, તે પછી વુતે 
યાળણીને ઉંચજ૪ી લેવી *ને ખએેવીજ ખીજ ચાળણી ફાલવુ હોયતો 
તેમાં ખએેન પ્રમાણું ખીજ લાડવા ભરીને તેયાર રાખી તુર્તે તેને તપેલીપર 
સુજી દેવી, પણુ તેમ નણી હોયતો! પછી ખાફેલા લાડવઃને મરમ કાઢતાં 
ભાગી ન્નયછે માટે તેની જરા વરાળ ઉડે પછી સ'ભાળથી ગક લાડવા 
કહી જોવા અને તે ચાળણીને વળમેશો નહી પણ છટા હોય અને 
નીકળી શયાવેતો પછો ખધા કાઢીને મલમલનાં કપડાંપર પાંધરીને મુકવા 
પણુ અળગા નહી હોયતો પછો તદન ઠડ થાયને કાઢવા. પણુ ગમ 
વખત નીકળતાં તપેલીમાંનું પાણી એણછું થાયતો લાડવા બરાખર ખફાશે 
નહી માટે ખીજે ચુલે કકડતુ' પાણી તૈયાર રાખીને માહે તે ઉમેરગુ. 


લાડવા ધઉંના આઢટાના. (હો દુ લોકના દલીયા), 


મીલને પેહલાં નખરનેો ષઉંનેો ખાટા તથા સોજી સફેદ મેદા 
ખાંડ ૬ર્‌ક રતલ ૨, સોજી સફેદ મીઠાધનું પોર્ખ દરનું ધી શેર ૨, સે! 
ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલાં પસ્તાં દરૈક તોળા પ, એેળચી તથા 
જાયફળ ૬*૨ક તોળા ૨. 

ભેળચી જયકળને ખારીક છુંદવુ, ખાંડમાંથી કચર કાઢી સાફ 
કરી માહે ગાંગડા હોય તેને કાંસીયાયી વાટીને સ્માઢા જેવી કરવી. ગ્માગ્મે 
વીવીધ વાંનીમાં બદામ, પસ્તાં તથા ચારેળી છે!લવાતી રીતમાં લખ્યા 
મુજખ ખદામ પસ્તાંને છેલી ખદામની મ્માડી ગ્મને પસ્તાંની ઉભી 
ખારીક સ્લાઇસ કાપી ધોછં કપડાંથી નુછીને તદન કેોરેડી કરવી, ત્યાર્ખાદ 
સ્માટાને ચાળીને મોઢી કઢાઈમાં ધીને ચુલે ધીમે ખળતે ચુકવુ' મને તે 
ખરાખર કકડીને ગ્ય'દરયથી ધુંમાડો નીકળે ત્યારે તેમાં આમે તાખી 
ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવું મને ફીકા લાલ રંગને! તળાઈને ચ્ય'દરથી 
સોડમ નીકળે તેવું તુત ઉતારી પાડીને એક કે!ડીના મોટાં ફલૅત દીશમાં 
મ્મથવા તદન કલઇવાળા ખાતચામાં કાઢી લેવું. કારણુ વષુવાર કકડેલી 
ઇહઢાઇમાં રહતાં આરો વધારે તળાયછે. તે પછી તેની ઉપર મેવા તથા 
ખેળીચી નવયડળ ભભરાવી ચમચયી ભળીને પછી ખમાંડ નાપ્મી તેને 
શેળવી જર ઠરવા ૬૪ ગરમ હોય ત્યારેજ ૬ાખી દાખીન મજદુતા કઠણુ 


૧૦૦૬ લોવીધ વાનો. 


ગોળ ખાટા લી'જ જેટલા લાડવા વાળીને છુટા છુટા સુકવા, પણુ ગરમીની 
રૂવુમાં હથેલીની ગરમી લાગ્યાથી મ્મ'દરનું ધી તવાપ્રને મેળવણી પોચી 
થઇ જયછે ગમને તેના લાડવા ખગખર સરખા મોળ થતા નથી પણુ 
૫ થરાઇ જયછે, તેટલામાટે તેમ થાયતો પછી સફેદ સે।”્ન' ધોતાં કપડાંમાં 
નાખી રાખી દાખીને સરખા મોળ લાડવા વાળવા, તેમ કીધાથી ધી પસરવું 
નથી. ખધા લાડવાને ગૅેકજ ગમ મુકી રાખ્યાથી હેઠૈયી ચપટા થઈ 
જાયછે માટે ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી થોડે થોડે વારે ફેરવ્યા કરવા. એ 
દલીયા ઉપલી જ રતે ત્મને એટલોજ સામાત નાખીને કરેછે અને તે 
બનાવવાને સેહુલ પડેછે અનને એને। સ્વાદ સમાગમ વીવીધ વૉતીમ॥ ચ્ુ'દરપાક 
ભર્ચને છાપેલોછે તેના જેવો! લાગેછે. 


લાડવા તલના. 


સોન્ને નરમ મોળ તથા સોજા નવા સફેદ તલ તોળેલું ૬રૈક ૨2 ૦1, 
કકરાં ભુ જેલાં કાજી અથવા કકરી ભુ'જેલી ભૉાંયસાંગના દાંણુ। તોળા ૩, 
ષ્ઠુંદેલી ખએેળચી તોળા ૦1, ધી ખપ સુજખ. 


કાજુ ગ્ષથવા સીંગને છે!લી ભાંછને જરા નાના કટકા કરવા, તલને 
ચુ'ઠી ધાઈને પુરતાં ઠડાં પાણીમાં આપી રાત ભીનવી રાખ્યા પછી 
સહવાનર્‌ ખધુ પાણી કાહી નાખીને ધોતાં સર્ટેદ ઘટ કપડાંપર નાખખી નુછીને 
તદન કોરડા કરવા ગ્મને સો?” સુપરાં અથવા થાળીમાં પાંથરીને તડકે 
મુકી તદન સુકાઇને ખધાં છલટાં ખપખ્ખડીને મ્મળગમાં થાયને ખેઉ હથેલી 
વડે "“જ્રુબ ચાળી ચોળી ઉડ્ણીને ખધાં છલટાં કાઢવાં, પછી સાફ ઠીકરાંને 
ચુણે મેલી તે ગરમ થાયને ઇંગારપર્‌ મુકીને પછી તેની ઉપર તલ નાખી 
કોરાં કાગજના કટકાને ડુંચો। કરી તેનેથી ફેરવ ફેરવ કરવુ” ન્નને તલ 
સેકઇને ખરાખર કકરા થાય પણુ સર્ટેદ હોયને ઉતારવા, સેજખી ૨'ગ 
પકડવા રેવા નહી સ્મને કાઢીને તેમાં કાજી મ્યથવા સીંગના કટકા તથા 
નમેળચી ભેળવું. ત્યારખાદ ગોળને! ભુકો કરી સખ વીવીધ વાંતીમાં 
ચીકી ચણુ। તથા મમરાની છાપેલીછે તેમાં લખ્યા સુજબ ગોળનો ચાસ 
કરીને ઉતાર્યા પછી તેમાં તલ ભેળીને માઠી રકાખીમાં કાઢી ઘેવા ત્મને 
ગરમના લાડવા વાળતાં હાથને વળમેછે ચ્મને વળી ડાજેછે માટે જરા 
ઠડ પડેને માહેધી ધોડુ' લન હથેલીને સેજ ઘી લગાડી રાખી રાખીને 
નાર્નાં ખાટાં લી જુ જેટલા અને ઝીણું કરવા હોયતો મોટી લખોટી જેટલા 


વોવોધષ વાંનાં* ઉઠઠ૭ 


મજહનારરમાળ કડણુ લાડવા વાળવા.ઃગમેતો કાજી ગઅમથવા સી'ગનેયઅદલે 
ત્રણુ તાળા ખદામની ખીજને આગે ચોપડીર્માં ખદ્યામ, પસ્તાં તથા 
ચાજાળી છેલવાની રીત છાપેલીછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે છેલલી ત્માડા 
ત્રણુ ત્રણુ કટકા કાપી ધ।ઇ કેરડી કરવી અને થોડાં ધીને કઢાઈમાં ચુલે 
મુકી તે કકડીને માહેથી ધણુ। ધુ'માડો નીકળેને તેમાં નાખી ફીકા ખદામી 
રગની કકરી તળીને કાઢી લઇ નુછીને ધી કાઢી નાખીને તલમાં ખે 
ભેળવી. શખ હોયતે નવાં સુકાં કોપરાને છેલી તેના ઝીણા। કટકા કાપી 
તે બે તોળાને પણુ તલમાં ભેળવા 


લાડવા નાળીચેરના આકારના. 


સોજી સફેદ ખાંડ શર ૪, સોજી' ધી 3૨ ૩, ભેળ વગરને। ખારીક 
દેલ! ચણાને! *્ાટો તોળેલો 3૨ ૨, સાછી ખદામની ખીજ; ભાંજેલાં 
પસ્તાં તથા ચીનાઇ શાકરના ઝીણા ૬કડા દરેક શેર બા, સે।% પખરી કેસર; 
જાયફળ; જાવ'તી તથા એળચીના દાંણા દરેક તાળા બા. 


ખેળચીના દાંણાને ખોખા કરવા. જયફળ તયા જવ'ત્રીને 
આતીક છુંદવુ . ખચે ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌।ળી છેલલવાની 
રીત છાપેલીછે તે પ્રમાણે ખદામ પસ્તાંને છોલી ધોઈ કેર કરી બે 
ભાગ ખદ્દામનાં ખખે ફાડયાં કરવાં ચ્મને ખાકીની ખદામ તથા પસ્તાંની 
ખારીક સ્લાણસ કાપવી. કેસરને «જરા સેકી કોડીનાં વાસણુમાં નાખી 
તેમાં એક ચમચી જેટલું કકડતું પાણી ભેળી થોડીવાર ભીનવી રાખ્યા 
પછી સોછ ખલમાં પ્છુખ આરીક વાટવી અને શીર્‌। બનાવવાની શીતમા 
લખ્યા સુજખ ખાંડને જરા યાસવાળા શીરે। કરી તેમાં કેસર મેળવીને 
પછી તેમાંથી અડધા શૈર જેટલો શીરે જુદો કાઢી રખી ખાકીના ખધાં 
શીરાને કલણ્ભવેલા બટા પાટીયામાં યા મોશી કઢાઈમાં રૈેડવો.. ત્યારખાદ 
મ્માટાને યાળી તેમાં પારૈર્‌ ધી મેળવીને સવાયેર પાણીમાંથી જરા જરે! 
કરી ખષધુ' બરાખર મેળવી સેન પણુ ગાંગડો રાપખ્ખવેો નહી સ્મને ખધાં 
ઘીધી પોણી ભરાય તેટલી મોઢી કઢાઈમાં ધીને ખળતે બરાખર કકડાવ્યા 
પછી ખળવું જરા પીયુ' કરેવુ' *્મને મોઢા સુકા વઢાણુ। જેટલાં ત્માંધરાંનેા 
સાત શ્માઠ ઇંચ વ્યાસનો લોઢાની માટી ચમય જેવે। ઝારે। આવેછે તેવા 
પણુ બનતાં સુધી વજનમાં ઘણુ। હલકો ટુકા ડાંડાના અથવા લાકડાના 
હાથાને। લેવા, કે જે ખાપણા હાયમાં પકડવાને સવલ પડે. પછી એએ 


૧૪૦૮૪ વોવીધ વાન ક 


સાફ કીધેલા ઝારાને કકડેલાં ધીની કઢાઇની ઉપર બવણુ ચાર ઇંચ ઉચે। 
પકડીને તેની ઉપર પટાની મેળવણીમાંથી એક કપ જેટલી રેડીને ઝારે। 
હલાવવે।, જેમ કરતાં કારાના છેડમાંથી ખધી કળી થઇને હેઠે કઢાપમાં 
પડશે. તે પછી ઝાર ખીસાડી લેવો! *્યને કળી અકેક સાથે વળમે યા 
ભામે નહી તેમ સભાળથી ખીના સોજા ઝારા વડે છુઠી પાડીને તળે 
ઉપર કરવી *્મને કળી પાડેલા ઝારાને સઆાટાની મેળવણીવાળાં વાસણુની 
ઉપર ઉલટા મુકી તેની ઉપર પાણીયી ભીનવેલો હાથ ફેરવવો, જેથી તેના 
છેડ "યુલ્લા રહી. એ મુજખ ૬ર વખત કરવું. કળીને લાલ અને કકરી 
થવા દૈવી નણી, તેમન૪ કાચી પણુ રાખવી નણી. બદામી રગની પોચી 
મરાખર તળાયને શીરાવાળાં વાસણુમાં નાખ્યા કરવી સ્મને ખીન' માણુસે 
ખીછી ચમય વડે તેને શીરામાં મેળવવી. જેથી કળી ભાગશે નહી અને 
0૨ પણુ ખ'ધારે તહી. એ રતે કળી શીર્‌। પીયે પછી તે ભામે નણી 
તેમ સ'ભાળધી યમચે કરી વાસણની ફરતી બે।૨૬૫૨ તેને એકઠી કરી 
વચમાંની “ગ્યા "ખાલી રા"ખવી. પણુ *મે રીતે ખધી કળી નાખ્યા પછી 
છેલ્લે તદન સુકું થઈ ક*યછે યારે પેલા જુદા કાઢી રાખેલા શીરાને 
ખષી કળીની ઉપર વેડી યમચે મેળવીને મે'ટી કથર્‌।ટમાં કાઢીને તેમ | 
અરામ તથા પસ્તાંની સ્લાઈસમાંથી ચેક ભાગ જેટલી જુદી કાઢી રાપ્મીને 
બે ભાગ જેટલી તે તથા શાકરના કટકા ખએેળચી, જાયફળ તથા નવ'ત્ી 
નાખી ષમચે ભૈળીને પછી કળી ભાગીને ભુકો નહી થાય તેમ હલકે 
હાથે સેજ મેળવવુ ગમને જેટલા નાના મોટા લાડવા કરવા હોય તેટલા 
ખમે કળીની શેળવણીના તથા ખદામનાં ફાડથાં તથા પસ્તાંની સ્લાઇસના 
ભાગ કરવા ગમને સફેદ પોચાં પતળાં પણુ મજબુત કપડાંના ચોરસ 
કટકાને ટેખલ ઉપર પાંથરવો। સ્યને લાડવાનાં તળીયાંમાં નહી પણુ બે।રદુપર 
વળશે તેવી તે એ કપડાંતી ઉપર ખદામ પસસ્‍્તવાં છુટાં છુટાં સુકી તેની 
ઉપર લાડવાના શુકાનો। એક ભામ મેલી કપડાંતા ચારે છેડાને ખૌતળુ' 
ખાંધે તેમ ડાવા હાથમાં એકડા પકડી ટેબલ ઉપરજ રાખીને જમણે 
હાથૅ દાખી દાખીને કપડાંતી *્દ૬રજ નાળીયેરના આકારને સફાણંદાર 
ક્ઠણુ લાડવો વાળીતે કાઢી લણ એન રીતે ખધા કરવા. બધી કળી 
લળાયા પછી ધી શવારેરને આસરે ખાળી રેહુરે. ઉપલી રીતે લાડવા 
ધણુ સારા બનેછે પણુ અ્યડધા શેર ભઆટાના થોડાજ લાડવા કરવા હોયતો 
તેની કળી ધોડી હોવાથી એક ને વખતજ તળીને શ્રીરામાં નાખ્યાથી 


વીવીધ વાંતો# ૧૭૭૭ 


પછી શીર્‌। વષી પડેછે અનને લાડવા માલા થાયછે, તેટલામાટે એને 
સારૂ ઉપર લખ્યા કરતાં શીર્‌। ટાઇટ કરવો ગ્નને તેમાંથી જરા કાઢી 
રખી જરૂર? પડેતો પછી તે માહે ના"ખખવે।. હેઠે લાડવામાં લખૅલુંછે તેમ 
ગમેતો બ લાડવાતી મેળવણીને પણ કેકના ખાકારના દાખડાભોમાં 
ભરવી અથવા તેમજ થાપીને કટકા કાપવા. 


લાડવા નાળીયેરના આકારના સેહેલા. 


સો।જ સર્ફેદ મેદા ખાંડ ૨2૨ ૨, સોને ઝીણી! ચણાનો સ્ટે 
રેતલ ૨, સોજી ભેસનું દુધ પાશેર ?, સેોજીું ધી 32૨ ના, સે।જ 
ખદામની ખીજ; ભાંજેલાં પસ્તાં તથા ચીનાઈ શાકરના ઝીણા। કકડા દરેક 
શૈર્‌ ૦, ખએેળચીના ૬ાંણા; જાયફળ; જવ'ત્રી તથા સો ખખરી કેસર 
૬૨ક તેોળોા ન. 


ખેળચીના દાણાને ખોખરા કરવા, જયડળ જવ'તીન છુ'દવુ. 
ખદામ પચ્તાંને છે!લી ધોઇ કેોરડી કરી ખદામમાંથી એક ભાગ જેટલીનાં 
ફાડયાં કરવાં ગ્યને ખાકીની ખે ભાગ ખદામ તથા પસ્તાંની ખારીક 
સ્લાઇસ કાપવી. ન્યાટાને યાળી તેમાં ખે તોળા ધી મળવી દુધ નાખીને 
મસળ્યા વગર સ્માટો બાંધીને પછી તેને। પાછે! ખાટા જેવો ચુકે કરી 
કઢાઈમાં ખધું ધી કકડાવી તેમાં એ ખાટા નાખી ચમચે ફ્રેરવ્યા કરવુ 
પણુ સેજખી રતાસ પકડવા દેવો! નહી સ્યને ખરાખર તળાઉંને પીળા જ 
રગને હોયને ઉતારી વુતજ ખીજ વાસણમાં ખાલી કરીને સોજા 
કાસીયાનાં તળીયાંથી વાઠી નાખવે. ત્યારખાદ ખાએ ચોપડીમાં સેકીને 
છુ'દેલી નમથથવા વાટેલી કેસરમાં લખ્યા ચુજ્ખ ખલમાં ધણી ખારીક 
વાટવી શ્મને ખાંડમાંથી કષન્‌। કાઢી સો કરી તેમાં નાના ખે ચમચા 
પાણી ભેળી ઇંગારે મુકી ્યવારનવાર ચયમચે। ફેરવી બધી ખાંડ ખરાખર 
પીગળી ખરાખર શીર્‌। થાયને ઉતારી વાટેલી કેસર ભેળીને પછી એમાં 
તળેલો આટો સેળવી દેવો. ત્યારખાદ ઉપર લાડવા નાળીયેરના ખાકારનામાં 
લખ્યા મુનજ્ખ ખદામ પસ્તાંની સ્લાધ્સ સ્નને ખીનન ખધા સામાનને તેમાં 
લખેલુછે તેમ ખે સ્ાટાની મેળવણીમાં મેળવી જરા ડડું થાયને 
તેમાંજ લખેલી રીતે કપડાંમાં સ્લાઈસ તથા ફાડગમાં મુકીને ખેતા લાડવા 
વાળવા, બાખે લાડવા ખનાવવાના સેહેલ પડેછે અને ટેસ્ટમાં તો 


ઉઠશૃટઢ વાવીધ વાનો. 


નાળીયેરના ગ્માકારના લાડવા જેવાજ લાગેછે. એ[મેળવણીના ખીન્ન 
આકાર કરવા હોયતો ખદામનાં ફાડયાં રાખવાં નહી પણુ તેનીખી સ્લાઇસ 
કાપી તેપણુ ખીજ સામાન ભેગી માહેભેળીને પછી કેકના કઆકામ્ના 
પત્રાંતા છાલક નાના મોટા દાખડા ગ્માવેછે તેમાં એ મેળવણીને દાખોને 
ભરી ઉપરતી સપાટી સફાપદાર કરવી અને ઠરીને અમ ૬૨ ખરાખર ખ ધાયને 
કેકના *આકારના લાડવા કાઢવા સ્મથવા ખખુનમથામાં ચએેકથી દોઢ ઇચ 
જદુ' થાપી ખ ધાયને તેના પાંચ છ ઇંચ સોટા ડાયમંડ સખકારના કઢકા 
કાપી તવાથાથી ઉપાડવા. 


લાડવા મમજાના. 


સ્માચ્મે વીવીધ વાંનીમાં ચીકી ચણુ। તથા મમરાતી છાપેલીછે તેમાં 
લખ્યા સુખનો મમરાની ચીકીનાો સામાન લષ્ને તેજ રીતે એની 
મળવણીને ચુળે તેયાર કરીને [ઉતારી તૃતે તપેલીમાંથી કાઢી લેવુ, પણુ 
તેની ચીકી થાપવાને ખદલે બેઉ હથેલીને સેન્ટ ધી લગાડી જેટલા નાના 
મોટા લાડવા કરવા હોય તેટલું મેળવણીમાંથી કાઢી ગરમ હોય તેઢલાંજ 
ખ્ુખ રાખી દામીને મજહના સરખા ગોળ કઠણુ લાડવા વાળવા. 


લાડવા સેવનના. 


ગાએ નવીવીધ વાંનતીમાં સેવ પાપડી છાપેલીછે તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણનો ખધી સામાન લઇ તેજ રીતે ખનાવીને ચુલાપરથી ઉતાર્યા 
પછી મેળવણીને પ્છુનયામાં થાપજાને ખદલે માઠી રકાખીમાં કાઢી લસ 
ગર્મ હોય તેટલાં બેઉ હથેલીને «રા ઘી ગ્યથવા પાણી લગાડી લાડવા 
જેટલા નાના સોટા કરવા હોય તે ચુજખ તેમાંથી કાઢી લઇ પખ્ખ 
દવાખી દાખીને મજહના સરખા ગોળ કઠણુ લાડવા વાળવા. 


લાહો બનાવવાની રીત. 


પુી સમોસા વમેર્‌ એવી કોધ્પણુ ચીજને લાહીયી વળગાવવા 
છાપેલું હોયતો તેને માટે ખપનેગેો ધઉં ને આટો લઇ કાંસીયામાં 
નાખી તેમાં ખષતું "ખપતું થોડુ ઠડુ' પાણી ખરાબર ભળીને ધાડા 
દુધષાક જેવું કરીને પછી ચુણે સુકી ચમચાથી ફેરવ્યા કરવુ સ્મને સેન 
ધટ જેવુ" થાયને ઉતારવું મ્યને જરા ઠંડું થાયને વાપરવુ. ચમેને લાહી 
%ેહુછે. ખાટા નછીોજ હોયતો પછી ખઉ'ના ખરીફ રવાની પણુ લાણી થશે. 


વાવીધ વાન? ઉ૦૧૬ 
લીંબુની ચટણી. 


“દી લીલી છાલનાં સોજા મોટાં તાળ લી'જુ રતલ ૪, સોછ 
શાકરીયા ખાંડ રતલ રા, સોજે કાળો ખળ? રતલ 3, સ્માદુ રતલ બા, 
લસણુ રતલ બા, સુકાં મરચાં તાળા પ, સાજે જલદ સરકો ખાટલી ૨, 
નીમક તોળેલુ શેર ૨. 


લી'બુને સે।જ્ન' ધોઈ ધોતાં કપડાંથી નુછી કે।રડાં કરી ઉમી સાર 
ચીર છુઠી કાપી ચીર ભાગે નણી તેમ સ્ગ'દરનાં ખીયાં કાઢી નાખીને 
નીમક સાથે ભેળીને બેક ખરેણીમાં ભશ ઢાંકણુ ઢાંકી ત્રણુ દીવસ રાખ્વાં, 
જે દરમ્યાન લી'ઝુનો રસ નીકળે નહી તેમ ૬રર્‌।જ તળે ઉપર કરવાં. 
પછી ચોથે ૬ાહુડે માહે પાણી છુટેલું હોય તેમાંથી ચીરને ખાહેર કાઢી 
લઈ પાણીને ખરણીમાંજ ઢાંકી રાખ્વુ સ્યને એક ધોાતું સફેદ કપડુ” 
પાંથળી તેની ઉપર ચીરતી છાલ હેઠે રેહ ગ્મને રસવાળા ભાગ ઉપર સવે 
તેમ ખધી ચીરને પાંથરીને સુકી પુરતાં તડકાંમાં ખાર કલાક સુધી 
સુકવીને પછી ગ્મ'૬૨ કાંઇ ખીયાં ખાકી રહેલાં હોય તે ખધાં કાઢી નાખ્વાં# 
તે પછી એમે લી'ઝને બારીક પાસ્વાનાંછે પણુ છાલ પાતાતી ઉપર ચીટકી 
જાયછે તેથી ખએેમ પીસ્વાને ધણી મેહનત પડેછે સ્મને પીસી શકાતાં નથી, 
માટે પેહુણે ચાલતી છરી વડે ચીરના નાના નાના કટકા કાપીને પછી 
પ્થરતી ખલખતેો હોયતો તેમાં નાખી બધી છાલને બરાખર ષ્ુંદવી 
મને એવી ખલખતેો નહી હોયતો પછી સાફ કોરડા પાતાની ઉપર 
છાલવાળા ભામ ઉપર રેહ તેમ યોડું થોડું સુકી બતાને !ઉભેા। પકડી તે 
લડે અપી છાલને ખરાખર ભાંછ નાખીને પછી પાતાની ઉપર ખારીક પોસ્વું. 
ખજુરને સોને કરી પેલાં લાંબુતી ચીર કાઢી લીધા પછીનાં ખાકી રહેલાં 
ખરણીમાંનાં પાણીમાંથી જરા લઇ તેમા ધોઇને અ'દરથી ઠરીયા કાઢી 
નાખ્વા, સ્માદુ લસણુને છે!લી ખએેમજ નીમકનાં પાણીથી ધોવું. મરચાંતાં 
ડીચકાં કાઢી કપડાંધી બરાખર નુછીને સાફ કરવાં. પછી જરૂર પડેતો 
ગમે નીમકતું પાણી સેજ નાખીને “મ ૬૨૪ ચીજને પાતા ઉપર જુદુ' જુદુ” 
આરળીક પીસી એ ખધેા સામાન તથા પીસેલાં લી જુને કોડીનાં મોટાં 
વાસણુમાં નાખી તેમાં ખાંડ તથા સરકે નાખી લાકડાંતા મોટા ચમચાથી 
ધણ બરાખર એક રસ કરીને ખરણીમાં ભરી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર 
%પડુ' ખાંબી થોડે થોડે દાહડે તળે ઉપર કરવું ચયથવા પેહેોળાં મોહાંની 


૧૦૧૨૨ વોવીધ વાંની# 


આટલીગખોમાં ભરી ચપટ બુચ મારીને લાખથી પેંક કરવી. એ ચટણીનેા 
ટેસ્ટ સાર્‌। લામેછે સ્મને એકથી દોઢ મહીને ચરૈછે. કાસ એન્ડ ખ્લેંકવૅલતેો 
સરકો હશેતો ચટણી વધારે સારી થશે. 
લોંબુનો ચટષખી ર૨ જી. 

ઉતરેલાં નહી ષણ મજ્હનાં ખરાખર પાકેલા સોક મોટાં રસદાર 
કકણુ લી જુ રતલ ૩, સોજો મોળ શર ૩, કીસમીસ દરાખ શૈર ૦, 
9ર ' તથા તીમક ૨રૈક તોળેલુ શૈર ૦1, સુકાં મરચાં નવટાંક, તન 
તાળા ના, લસણુના મોટા કડા ૨, સોળે જલદ સરકે! ખાટલી ૨, 
ધોવા માટે ખીને સરકા ખપ મુજખ, 

લીંબુને ધોઇ નુછીને ઉભી ચાર ચીર છઠી કાપી તી મક સાથે એક 
ખઅરણીમાં ભેળી ઢાંકીને ત્રણુ દાહડા :1ખવાં. પણ ચીર ભયડાય નહી 
તેમ ૬૨૨૦ તળે ઉપર કરી ચોથે દીને કારીને માહેથી 'ીયાં નીકળે તે 
કાલી નાખીને પછી ગીરની છાલ ઉપર રહ ગને અડધાં લી'ઝ જેવું થાય 
તેમ ખે ચી?ને સાથે અથડાનીને પાઠીયાંની ઉપર મુકી ચાલતી છરી વડે 
તેતી ધણીજ ખારક સ્લાઈસ કાપી 4૬૨ ખાજી ખીયાં રહી ગયલાં હાય 
તે કાઢી નાપખ્ખીને પછી ખરણીમાં રસ તથા નીમક હોય તેને એ 
સ્લાઇસમાં ભેળવુ. દરાખ્ખને સાફ કરી ધોવાના સરકાથી સો ધોઇને 
પથરની ખલખતેો હોયતો તેમાં અને તે નહી હોયતો પછી મસાલે। 
પીસ્વાના સાફ પાતાની ઉપર ૬રાખ સુષી તેના ખતાને ઉભા પકડીને તેનેથી 
દરાખખને છુંદીને ખોખરી કરવી. લસણુને છેલી સરકાથી ધોાઉઇને તેને 
પણુ કીસમીસતી કાની ખોખર્‌' કરવું. મરેયાંને સોન્ન સરકામાંધી સેજ 
નાખીને ખારીક પીસ્વાં. 9૨ને જદુ' છુ'લવવું. તજને ધણી ખારીક 
ઘુ'દવી. ગોળને જુકેો કરી તદન કલઇભરેલી તપેલીમાં શ્મથવા સેજખી 
ખોપડી નીકળેલી હોય નડી તેવાં તદનજ ત્યાખાં એંનેમલનાં વાસણુમાં 
અધા સોજા સંરકામાં પીગળાવી નેટનાં મજબુત કપડાંને ચોવડું' કરી 
તેમાંથી માળી કાલીને માહે કાપેલાં લી'%ુ રસ સાથેજ નાપ્ખી લસ્ણુ તથા 
કીસમીસને ખરાખર સેળવી ઇંગાર ઉપર ઉંધ્રાડું સુકી હેઠે લાગે નહી 
માટે લાકડાંના ચમયા અથવા તદન કલઇભરેલી નાની ચ મચધી 
ભ્મવારનતવાર ફેરવ્યા કરવું “ખને ચટણી ધઢ થાયને મરચાં, જીરૂં તથા તન 
ભેળીને ધુ'ઢયા કરવુ' અને યટણી તદન ઘટ થાયને ઉતારી તદન ઠ'ડી 


વીવીધ વાની? ઉ૦૧૩ 


પડેને બરણીમાં ભરી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર કપડુ' ખાંધી ચાર પાંચ 
દાહડાને ભ્ધતરે ઉંધાડીને તળે ઉપર કરવી. બેથી હઢી મહીને ચઢણી 
ખરાખર ચરે પછી વાપરવી. અ યઅટણી આરે'જના મુરખ્ખાની ખતાવેલી 
હોય તેવી ધણી મજળહુની લાગેછે. ચરીયા ષછી પણુ સયવારનવાર તળે 
ઉપર કીષાયી જુગ ચઢ નણી. 


લીંબુની ચટષ્મી ૩3 જી. 


ઉતરેલાં નહ્ટી પણુ બરાખર પાકીને પીળાં થયલાં મોટાં કહણુ 
લીબજુ ૨૫, સે।9 ખાંડ તથા નવી અગ્ર દરાખ દરેક રતલ શા, જયાદુ 
રતલ બા, લસણુ તથા સુકાં મરયાં દરક તોળા પ, નીમક: કીસ એન્ડ 
ખ્લેક્વૅલને વેલાતી સરકે! તથા હલકે! સરકે ખપ સુજખ. 


દરાખખને સાફ કરી હલકા સરકાથી ધોઇને કેોડીનાં વાસણુમાં 
વેલ્ઘાતી સરકા સાથે ત્રણુ દીવસ ભીનવી રાપ્યા પછી ચોથે દીને કરીયા 
કાઢીને સાડ પાતા ઉપર ખાળીક પીસ્વી. લી'બને ધોઇ નુછ'ને ઉભી ચાર 
ચાર ચીર કાપી પુરતાં તીમક સાથે સો ખરણીમાં ભરી ૬ર૨ર।જ તળે 
ઉપર કર્‌] ચોધે દીને ખરતાં ખીયાં કાઢી નાખીને પાતા ઉપર ખારીક 
પીસ્વાં. મરેથાંનાં ડીચકાં કાઢવાં સ્યને આદુ લસણુને છે।લી એ ગણુડેને 
હલકા સરકાથી ધોધને ખારક પોચ્વું. પછી મોટાં કોડીનાં વાસણુમાં 
બધા પીસેલા સામાનને ખાંડ સાધે લાકડાંના મોટા ચમચાથી સારીકાની 
સેળવી એક રસ કરી ચટણી ધટ થાય તેટલે વૈલાવી સરકા ભળીને 
પોહળાં મોઢાંની ખાટલીખોમાં ભરી ચપટ ષુચ મારી લાખથી ષક કરવુ. 
એક સ્‍્મથવાડીયાંમાં ચટણી તેયાર થશે. 


લીલ્યન્સ દીલાઇટ . 


સ્પંજ કેકની સવા ઇંચ જેટવી જદી કાતરીખએોા કાપી તેના 
રૂપ્યાના કરતાં જડ મોટા ગોળ યા ડાયમંડ આકારના કટકા કાપવા 
ત્મને તેની વષમાં શ્યડષી ઈંચ જેટલે ઉંડે જરા પ્યાંચો કોતરવેો. તે 
પછી ધોડી કાણુ ક્રોમમાં મીઠાસ સુજખ ખાંડ તથા ટેસ્ટ પ્રમાણું વેતીલા 
એંસંન્સ ભેળીને પેલા કોવરેલા ગાળામાં મુકી ઉપરથી જરા નગ્યા ખાલી 
રાખીને તેમાં રાજખરી જમ મેલવી, થારખાદ ત્યાખમે વીવીધ વાંતીમાં 


૧૦૧૪ વાંવીધ વાતો. 


ગ્આાઇસી'ગ ખાંડની છાપેલીછે તે થોડી ખનાવીને ખે ત્માપાં કેકની ઉપરે 
સફાધ્યધી મા ઇંચ જદી પાંધરીને સ્આાઇંસી ગ ક્ઠણુ થવા માટે ડ'ડી 
ભઠ્ઠોમાં સુકવાં. 


લેત્રી. (ફ્રીરંગીની મીઠાઇ.) 


સે।9 સફેદ ઝીણી શાકરીયા ખાંડ રતલ ૩, સે।જ' સરેદ પાંઉના 
ખધા કકરા પોપડા કાઢી નાખીને પછી સોને ગર રૈહુ તે રતલ 1, કુમળુ” 
નણી તેમજ તદન પાકટ પણુ નણી તેવું નાળીયેર ધણુ'જ ખારીક 
ખમણેલું રતલ ના, ખદામની ખીજ; ભાંજેલાં પસ્તાં; ભુ'જેલાં કાજી; 
કીસમીસ દરખ તથા સોઢી કાળી દરાખ દરેક શેર મા, સોજી' માખણુતું 
ધી રતલ ૦1, તાજ ૧૨ ઇંડાંની દાળ, ધણેુ। સોને ગોલાખ નાના 
ચમસયા ૬ અથવા ગોલાખનું એસેન્સ ષોડાંજ ટીપાં ટેસ્ટ સુજખ, 
ખળચી તોળા શ, જયડળ તોળો ૦1. 


ચઅળચી જયફળને છુ દવુ. સમાએ ચોપડીમાં બદામ, પસ્તાં તથા 
પાશયે।ળી છેલવાની ંશીતછે તેમ બદામ, પસ્તાંને છેલવાં. કાજીને કકડતાં 
પાણીમાં ત્રણુ યાર કલાક રાખ્યા પછી છે।લવાં. તે પછી એ ખધા મેવા 
તથા દરાખખને ધોઇ નૃુછી કોરડું કરી દરાખના ડરીયા કાઢીને પછી એએ 
ખધાંને ધણું ખારીક ભુકા જેવુ કાપલું* પાંઉને ઠડાં પાણીમાં ભીનવી 
રાખી તદન નરમ થાયને પાણીમાંથી કાઢી લઈ ભર ખાકી પાણી રહેલું 
હાય તે ખધુ નીથચવી કાઢીને પછી પાંઉનો જરાખી ટુકડો રેહુ નહી તેમ 
ભુકો કરવા. પડાનાં પાંચ છ કોટળાંની હેઠે રાઇના દાંણા જેટલું શ્માંધરૂં 
પાડી અ'દરથી સોજા ધોઇને તેયાર કરી રાખવાં સ્મને શીરે। ખનાવવાની 
શતમાં લખ્યા મુજબ ખધી પાંડને। શીર્‌ે। બતાવી કલઇભરેલા પોણેળા 
પાટીયામાં ગાળી ચુણે મુકવો, તેટલાં ઇડાંતી દાળને ખાવાનાં કાંટાધી 
પખુખ રોહવી પતળી કરી જ જરાં કપડાંથી ગાળીને પછી શીશ સેન 
ચાસવાળે થાયને કેટળાંની હેઠે શ્માંધરાંપર ત્માંગળી રાખી દાળથી 
કેક કોટછુ ભરી શ્વીરાની ઉપર ધરી ગ્માંગળી ખસેડીને મ્માંધ3ાંમાંથી 
દ્રાળ નીકળે તેને શીરાની અદર લાંખીને લાંખી રેડી એ રીતે દાળ ભરેલાં 
કોઢળાં ખાલી કરીને પછી તપેલીને ચુલાપરધી ઉતારવી ખને દાળ શીરામાં 
સેવના જેવી થઇ હુંચે તેને આંધરાંતી ચમચયી કાઢી સાફ કીધેલાં કેળનાં 
પાદડાંની ઉપર મુકીને ઠંડી થવા દેવી, પછી શરીરમાં પાંઉના ગરને। ભુકો, 


વાવાધ વાની, ઉ૦૧૫ 


"મમણેલું નાળીયેર તથા માખણુ ભેળી ઇંગારે્‌ ધુંટયા કરી પાંચેક મીનીટ 
પછી માહે બધે કાપેલો। મેવોા। નાપ્ખી કઠેણુ થાય લાંસુધી ધુ ટયા કરવુ . પસી 
ગોલાખ ભેળી તે સુકાયને એળચી જનયફળ મેળવીને ઉતારી બેક સાફ 
વાસણુમાં કાઢવુ શ્મને ઠ'ડુ' થાયને મોડી રકા મીમાં ઉંચે। સરખે। સફાઉંદાર 
હગળો કરવે। શ્મને પેલી દાળતી સેવને રકાખીની કીનાળીના એક છેડાધી 
તેની સાંમેના ખીજ છેડા સુષી ગમે ઢ ગળાની ઉપર ચોકઠીના જેવી જાળી 
પડે તેમ ખાવાના કાંટાથી ઉંચકીને સફાપયી સરખી ગોઠવવી. નમે ૬ાળની 
સેવ જેને લેત્રી કેહુછે તેનો કાંઈખી ટેસ્ટ લાગતો નથી, તેતો શોભાને 
માટે મુકેછે, તેમજ ખે સેવ પાડવાને ધણી ચેહનત પડેછે અને ખરાખર 
ગ્માવડે નહીતો સેવ ગોળ થવાને ખદલે યપઠી પતી જેવી થઇ જાયણે, 
તોય એ ચષઠી પતી પણુ ઉપર મોઠઠવીને સુકેલી સારી લામેછે. મીઠાઇ 
બનાવીને ઉતાયે પછી માહે ટેસ્ટ સુજખ વેતીલાનું એંર્સન્સ ભૈળીયાયી 
વધાર સારી લાગેછે. ગ્રહસ્થ જીરગી લોક લગન ઉપર છોકરીને યાંથી 
છોકરાને ષેર ધણી ઉકમાઘથી એ મીઠાઈ મોકળેછે. 


લેડીજ કૅએજ. 
નાની કઠણુ કૅબેજને ડાંડો તથા જદાં પાદડા કાપી કાઢેલી 
રતલ બા, તાજના ઉંડાં ૨, માખણ તોળા રા, ક્ડણુ ક્રીમ સોટા 


યમચે।! ?, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, ૬લેલાં મરી સપાટ ભરેલી 
યમચી ર૨, લગાડવાનું માખણુ પપપ ચ્રુન્ઝબ. 


કેમેજને ધોઈ નરમ ખા? બો।યાંમાં ખઓસાવી નાખવી શ્મને ખષુ 
પાણી નીકળી જ૪ં તદન સુકી થાયને કીણી કાપવી. પછી ૪ડાંને ભાં છ 
ખાવાના કાંટાથી પખ્ુખતરેહ દોહવી અકેક પછી ખધોા સામાન કેંબેજમાં 
ભેળી એ સમાય તેટલાં પુડીગ દીશને પુરતું માખણુ લગાડી તેમાં 
ભરીને ગ્યથવા લ'ગડી યા વાટીને માખણુ લગાડી તેમાં ભરીને પુડી'ગ 
તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા ચુજખ ભહઠી કે ત'૬ુર્માં યા સગડી 
કે ચુલા ઉપર્‌ ભુનવુ. 

લેડીસ પુર્ડીંગ. 
સોજી દુધ 3ર ૩ નો ગસ્માચ્ચે વીવીધ વાંતીમાં દુધપાક ૨ નને 


ખનાવવા લખ્યુંછે તે સુજખ બનાવવે।. પછી એક મોટું ગ છયા તપેલુ' 
પાણીથી અડધું ભરી ચુણે મોટે બળતે ઢાંકીને સુકવું “નને તેમાંથી વરાળ 


૧૦૭૧૬ વોવીધ વાંનો. 


નીકળવા માડે કે તાશ ગ્માઠે ઈંડાંતી સફેદીને યાખે ચોપડીમાં ખાર્રેલી 
સર્ેદીમાં લખ્યા સુજખ પણુ ર'ગ નાખ્યા વગરજ છનળીથી કપાય તેટલે 
ખધો કડણુ કફ ચઢાવીને તેનો ઠુમકા પડા જેવા મ્યાકાર કરવા, તેટલાં 
તપેલાંમાંનું પાણી પ્યાખતરેહ કકડીને માહે ઉછળેને તેમાં સ ભાળથી એ 
પડા ર્‌કુ પુડીગ સેરવીને ઉચ્ું' સુકી ઉપર ઉલટ્ટુ ઢાંકણું ઢાંકવું *મને 
ખેથી ત્રણુ મીનીટમાંજ સર્ફેદી ખ'ધાયને વુર્તજ ઉતારી પાડી જરાખી 
ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી મોટા જરા વડે પુડી'ગને કાઢીને મોયં દીશમાં 
સુકવુ' સ્મને ખદામની ખીજ ચેક પાશેરને છેલી સ્લાઈસ કાપી ધોઈ 
નુછી કોરડી કરીને પુડીંગ ઠડ થાયને તેમાં છઠી છુઢી સફાપંથી 
ખોસ્વી. ત્યારબાદ દુધપાકને શ્યાઇસમાં મુકી ડડ। કરીને પુડી'ગની ઉપર 
રેડવા. ખાવાની થોડો વખ્ખત તગગાઉ એ પુડીગ તેયાર કરવુ, ધણે। 
વખત સ્મગાઉથી કરવુ નણો. 


લેંમન કોમ આઇસ. 


સફ શુગર રતલ બા લેવી ખને બે ખાટાં લીબુની છાલની ઉપર 
ખાંડના ગાંગડા ધસીને ખધષી ઉપરતી છાલને પીળા ર'ગ ઘસી કાઢવો. 
પછી ગે ખાંડના ગાંગડાને નાના ખે ચમયા ( દે્જટસ્પુન) ગરમ પાણીમાં 
ખરાખર પીગળાવી તેમાં એક લી'ખુનો રસ નાખી ઠંડુ થવા દેવું. યાર્ખાદ 
મીલ્કમેડ કનર્ડેનસ્ડ મીલ્કનું કોમ આઉસ માટેનું ક્સ્ટડે આએ વીવીધ 
વાંતીમાં છાપેલું છે તેટલા સામાનનું તેજ રીતે બનાવવુ તમને તદન ઠંડુ” 
થાયને તેમાં ખધુ' ભેળીને આગે વીવીધ વાંતીમાં આઇસક્રીમ ખનાવવાની 
શીત છાપેલીછે તે યુજખ સાંચામાં આએ મેળવણી ભવીને કઠણુ જમાવવું" 


લેંમન કેક, 


સૈજીં કઠણુ માખણણુ તથા છુદેલી ખાંડ દયેક રતલ ૦॥1, મીલને 
પેહલાં નખરને। ધઉંને ગ્યાટો તથા પેહલાં તખરનો ખારીક રવો! દરેક 
રતલ ૦, ઔઓરે'જતાં વેલાતી સુકા મુરખ્ખાના ઝીણા કટકા રતલ બા, 
તાજ ઇંડાં ૨૨, એળચી તોળા ૩, જાયફળ ૨,' બડી નાના ચમચા ૪, 
લી'બુનું એસેન્સ યમચી ૪, ખાટાં લીબ્નો રસ નાનો ચમચો 
(દેજટેસ્પુન) 1, બેકીંગ પાદર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, લગાડવાનું 
માખણુ ખપ સુજખબ. 


વીવીધ વાનો? ૨૧૦૬૨૬૪ 


ખળચી જયડળને ષ્ુદવું' પછી ક્લણભરે્‌લી તપેલીમાં માખ્ખણુ 
નાખી લાકડાંના સે।ટાધી બીશેક મીનીટ ધુ ટીને માહે ખાંડ ભૈળી પડાં 
ભાંછ પેહલે દાળ તાખી તેને શ્યને પછી સર્ફેદીને સારીકાની મેળવી 
ખીફ ૫'૬રક મીનીટ ધુઢવુ. તે પછી સ્યાટા તથા રવાને ચાળી બેઉ 
ભૈળીને તે ઇહાંવાળી મેળવણીમાં જરા જરા નાખ્તાં જ8ને ધુટવુ ગને 
સુરખ્બાના કટકા તથા ખાછીનાો સામાન અરાખર મેળવ્યા પછા છેલ્લે 
ખેકજી'ગ પાઉદરને ઉપરથી ભભરાવીને તે ભૈળી કેક બનાવવાના પત્રાંના 
શાળ દાાખડાને ત્યથવા મોટાં દીશને પુરતું માખણુ લગાડી ચમ મેળવણીયી 
થોડુ' ગ્મષ્ઠર્‌ ભરી તુવૈન ભટ્ટી યા ત'દુરમાં ભુ'જવુ'. 


લેંમન ચીજુડેડ, 


છુંદેલી સો ખાંડ રતલ ૦।।, સોજી માપ્મણુ રતલ બા, આરૈ'જના 
લાવી સુકા સુરખ્ખાતા ઝીણુા। કાપેલા કટકા રતલ બા, સો।% ખદામની 
ખીન તોળા ષ, તાજ' ૪ંડાં ૬, લી ૪ નો રસ તથા ૨ ની ખારીદ 
કાપેલી છાલ, ખએેળચી તોળો ના, જાયફળ તોળો ૦1, લગાડવાનું માપ્તણુ; 
ખારીક દણેલી ખાંડ તથા પફ પેસ્ટ ટાટેનો એ તણડે ખપ સુજખ. 


ખેળચી તથા નજયફળને છુ દવુ. અગે વીવીધ વાંતીમાં ખદામ, 
પસ્તાં તથા થાર્‌।્‌ળી છેલલવાની રીતમાં લ'"ખખ્યા સુજખ ખદામને છેલી 
ધોઇ નુછી કોરડી કરીને ખા1ીક છુંદવી. સ્ડાંને ભાંછ દાળને ક્લઇ 
ભવેલી તપેલીમાં નાખી લાકડાંના સોઢટાવડે "જ૩બ ધુઢવી અને સફેદીને 
કઠણુ કફ ચઢાવી માહે તે ભેળીને પછી એમાં ખધા સામાન સોઢટાવડે 
અરાખર મેળવીને ઇંગાર્‌ મેલી ધુઢયા કરવું મ્યને ધટ થાયને ઉતાર તુત 
૬્રાડીનાં વાસણુમાં "માલી કરવું, કઠણુ કરવું નહી. યારખાદ મ્માએ 
ચોપડીમાં પફપેસ્ટ ટાટેનો છાપેલોછે તે *્મડધી ઇંચ જરો ખનાવી ઉપલી 
એળવણી સમાય તેટલાં પાધદીશને માખણુ લગાડી તેમાં પાંથરીને 
ીનારી સુધી મુકી છરીથી સરખે કાષીને પછી તેમાં મેળવણી ભરવી 
થવા પફપેસ્ટને વણી કટકા કાપી પત્રાંનાં કોડીયાંએને માપ્પણ લગાડી 
તેમાં મુઝી કીના રીપરથી સરપ્ષી' કાપીને તેમાં ઉપર સુધી સેળવણી ભવી 
મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં લાલ ભુ'જીને પછી ઉપર ચાળણીથી દલેલી પ્યાંડ 
છાંટવી. એ કેક ઘણા સારા ટેસ્ટનાં થાયછે. પક્પેસ્ટ ટાટનાને બદલે 
ગધેતો આએ ચોપડીમાં પક્પેસ્ક ગ્યામ્‌'૬ સ્મથવા લૅમત ચીજકેકને 
છાપેળોછે તે બનાવવે।. 


કપ 


૧૦૮ વીવીધ વાનો. 


લેંમન યીજડેક ૨ જ. 


સેજી' માખણુ તથા છુંદેલી ખાંડ દરક શેર ૦॥, ક્રીમ ભરેલી 
શૈર મા, સ્પંજ કેકનો ભુકો તોળા ૯, લી“ ૪ નો રસ તથા ર ની 
ખઆરીક કાપેલી છાલ, તાજ ૪ંડાં ૩, છુ દેલી એળચી તોળોા બા તથા 
જાયફળ તોળો ૦1, પડ્પેસ્ટ ન્મામ ત્બથવા લેંમત ચીજકેકનેો; ખારીક 
દેલી ખાંડ તથા લગાડવાનું માખણુ ખપ મુજબ. 


લૅંમત ચીજકેક પેહુલાંમાં લખ્યા ઝુજખ માખણુ લગાડેલાં 
કોડીયાંખોમાં પકપેસ્ટ્ર બનાવીને તે સુકવેો। ગ્મને ઇડાંને ભાં દાળને 
રાહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તેમાં સ્મકેક પછી ખપે સામાન'બરાખર 
ભેળી 'ોડીયાંમાં ભરીને એેન્ઝ ચીજકેકમાં લખેલી રીતે ભુ'જીને ઉપર 
દેલી ખાંડ ચાળણીથી છાંટવી. એકેક પણુ ધણાં સારાં થાયછે. 


લૈંંમત ચોૌજડેક ૩ જ. 


પ્લુમ કેક રચ પેહેલાંમાં લખ્યા મુજખને। બધે સામાન ચોથે 
ભાગે લળંને તેજ રીતે તેયાર કગવે।, પણુ તેમાં લખ્યા કરતાં એમા 
માખણુ સ્મડધુ'જ નાખી તેને ખદલે કઠણુ ક્રીમ ભરેલી દોઢ પાશેર લેવી 
ગ્મને તેને સફેદી નાખ્વાની ગ્ગગાઉ ભેળીને એ મેળવણી તેયાર કરવી 
સ્મને લેંમન ચીજકેક પેઠુલાંમા લખ્યા મુજખ કોડીયાંભોોમાં પક્પેસ્ટ 
પાંથ4ી કીનારી કાપીને માહે એ મેળવણી ભરી તેન નાતે ભુ'%ને તેમજ 
ઉપર્‌ ૬દસેલી પાંડ છાંટવી. ગસેતા કોઠીયાંમાં મેળવણી ભરશીયા પછી 
એમે પફપેસ્ટની એક ઇંચના ત્રીનજન ભાગ જેટલી પોહળી પતળી ચીપ 
કાપી તેને મેળવણીની ઉપર થેો।કડીની કાની મુકી છેડા વળગાવી લઇને 
પછી ભુજવાં. શમે કેક ધણાં સરસ થાયછે. 


લંમન ટાટે. 


ખ્ઠુરેલી "ખાંડ રતલ ૦11, ખદામની ખીજ રતલ બા, તાળ ૪ડાં પ, 
લી'જુ ૪ ને રસ તથા ખાળીક કાપેલી છાલ, પડ્પેસ્ટ ટાર્ટને; દલેલી 
"ખંડ તથા લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 


ખદામને છેલી ખારીક સ્લાઇસ કાપી ધોઇને કરડી કરવી. લીંબુની 
છાલને કલઈભ૩યેલાં વાસણુમાં નરમ ખાફઠી પાણીમાંથી કાઢવી, પછી 
પંડાને ભાંજી દાળને દ્‌ોહુવી સફેરીને કાણું કફ ચઢાવી કલઇવાળાં 


વીવાધ વાની# ૧૦૧૯ 


વાસણુમાં નાખી તેમાં ખધા સામાન ખરાબર ભેળી ઇંગારે ધુ'ઠી ધટ 
કરીને ઉતારવું, કઠણુ કરવું નહી. પછી લેંમત ચીજકેક પેહલાંમાં 
લખ્યા મુજબ દીશમાં પફપેસ્ટ ટાર્ટનો મુકી તેમાં મેળવણી ભત્ીને 
તેજ રતે ભુ'જને ઉપર દલેલી પ્પાંડ યાળણીથી છાંટવી. નમ ટાર્ડ ધણું 
સરસ થાયછે. 


લેંમન દ મષ્લી ગ્સ. 


સુકાં પાંઉતું બારીક ક્રીમ તથા કડણુ માખણુ દરેક રતલ ના, 
છુ દેલી ખાંડ રતલ બા, તા” ઇંડાં ૨, લી“ ૨ ને! રસ તથા શ્યડધાંની 
આગીક કાપેલી છાલ. 


ઇડાંને ભાંજ પપાવાના કાંઢાથી ખ્્૩ખ રોહવી તેમાં ખધેો। સામાન 
અરાખર ભૈળી પુડીગ તથા પાઇ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ પણ 
કપડાંતા નાના ટુકડાઓમાં મોટાં ખાટાં લી“ જેટલી મેળવણીના ગોળા 
કરીને જુદા જુદા બાંધી તેમા લખ્યા મુજબ પણુ ત્મડધે। કલાક બાઠીને 
સેસ વાઇનના સાથે ખાવાં. 


લેમન 2રાપષ્સ. 
ખાળીક દલેલી પાંડ રતલ ર, તાજ ઇડાં ૩ ની સર્ફેદી, લી'બુ ૬ 
ને ગાળેણો રસ તથા ખારક કાપેલી છાલ. 
સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તેમાં ખાંડ ભેળી બીજે સામાન નાખા 
ખરાખર મેળવી ભુ જવાનાં પત્રાંમાં કોર્‌ કાગજ મુકી તેની ઉપર એએ 
મેળવણીના છટા છટા દ્રૉપ્સ મેલી ઠ'ડી ભઠ્ઠીમાં કઠણુ કરવા. 


લેમન પાઇસ. 


છીુરદેલી ખાંડ રતલ બા, દુધ પાશેર ૦॥, લી'ખુ ૩ નો રસ તથા 
ખારીક કાપેલી છાલ, તાળ ઇડાં 5, પડ્પેસ્ટ તથા માખણુ ખપ સુજખ. 


પડ્પેસ્ટ લખેસોછે તે પતળો બતાષીી પત્રાંની બે ઉંડી રકાખીએને 
માખણુ લગાડી તેમાં મુ કીનારી સરખી કાપીને &ઠ'ડકમાં મુકવી. 
જભારબાદ છડાંને ભાંછ દાળને દોહવી સફેદીને કાણું કફ ચઢાવી ખાંડમાં 
લી'ખ્ુનો રસ તયા છાલ ભેળીને પછી ખષુ' સાથે એેકગ્મ કર્‌ 
ર્કાખીએ માં ભરીને મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દરમાં ભુ'જવુ. 


ઉ૧૦૧૯ બીવોધ વાની? 


તેંમન પુર્ડીંગ. 


સો”ઞુ' દુધ શર ૨1, ભીતા ચોખાને સ્મથવા મીલને। પેહલાં 
ન'ખરને। ચોખાને શ્માટો; સુકાં પાંલતું ખા1ીક કોમ; છુદેલી ખાંડ 
તથા માખખણુ દરેક તોળા પ, આરે'ન૪ યા માલુંગાંનાો બારીક કાપેલા 
સુકો સુરખ્મો તાળા ૨॥, તાજ' ઇડાં ૬; લીષ્ઠ ૨ નો રસ તથા ખારીક 
કાપેલી છાલ, લગાડવાનું માખખણુ ખપ સુજખ. 


ઇંડાંને ભાંછ દાળને રોહવી સફેદીને કઠણ કફ ચઢાવવો શ્મને 
શ્પાટા તથા પાંઉનાં ક્રીમને ભેળી તેમાં નર જરા કરી ખધું દુધ અરાખર 
સેળવી ૪ંડાં તથા ખીજે ખધેા સામાન ભળી એકરસ કરી એક ઉડા 
વાસણુને માખણુ લગાડી તેમાં બે *્આંગળ જેટલી અધુરી મેળવણી 
ભરીને પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની ?0તમાં લખ્યા મુનટ્ખ ખરાખર 
કટેણુ ખાષ્ઠીને સોસ મીઠા સાથે ખાવું સ્તથવાડપાઇ દીશને માપ્ખણુ 
લગાડી તેમાં પફપેસ્ટ ચ્રુકીને તેમાં ભરીને ભુ જવું. 


લેમન બૉડી. 
પતળી છાલનાં બે લી જીતી છાલને એક પાઈટ બડીમાં દોઢ માસ 


ભીનવી રાખ્યા પછી ગાળીને પાઈંટમાં ભરી 'ચપટ જય મારી લાખયી 
પક કરવું, એ બ્રેંડી મીઠાઇ તથા કસ્ટરમાં વપરાયછે. 


લંમન રાઇસ. 


સોજી દુધ શર ૦1, ખાંડ તાળા ૨૭, રાંધવાના ઝીણા ચોખા 
ઠઢીપરી બા, લી'છુ ૨ નો રસ તથા છાલના નાતના કકડા. 


ચોખાને ચુ'ઠી સોજા ધોધ અર્ધક્ચરા ખારેલા રાંધીને ખોયાંમાં 
ખેોસાવી કાઢી તેમાં દુધ તથા ખાર તોળા ખાંડ નાખી ઇંગા"્‌ સુકી 
ત્મવારનવાર ચમચો ફેરવી ધટ થાયને ઉતારી પુડી'ગનાં મોલ્ડમાં ભર્યું. 
પછી છાલને પાણીમાં નરમ ખાષી કાહી એક કલઇભરેલી તપેલીમાં મેક 
પારર પાણી સાથે ખાકીની "ખાંડ, લી'બુનો રસ તથા એમ છાલ નાખી 
ટા૪ટ શીર્‌। કરવો। અને મોાલ્ડમાં ભરેલુ' ખ'ધાયને કાઢીને તેની ઉષર્‌ 
ર્મે શીન્‌। ન્ડવે, 


વીવોધ વાની? ૧૮૯૨૬૨ 


લેંમન રાઇસ'પુર્ડીંગ. 
સોજી દુધ શૈર ૨, મીલને પેહલાં નખરને ચોખાને શમાટો 
રતલ બા, તાળ પડાં ૮, લીજુ ૨ નો રસ તથા ખાવગીક કાપેલી છાલ, 
"પ"્‌યાંડ "ખપ સુજખ. 


ધડૉને ભાંછને ખાવાના કાંઢાથી પ્યુખ દાહુવવાં. પછી શ્યાટાને 
યાળી કલઇવાળી તપેલીમાં નાખી તેમાં જરા જરા કરી ખધું દુધ 
ખરાખરે શેળવી ઇંગારે સુકી ધુ'ઢયા કરવુ' નયને કઠણુ થાયને ઉતારી ડ'ડુ 
પડેને માહે મીઠાસ પુરતી ખાંડ ભેળી બાકીનો ખધે સામાન મેળવી 
દીશમાં ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુર્માં ભુ જવુ. 


લેંમન વાઇન. 


દણિલી ખાંડ રતલ ૨, સીત્રીક એંસીડ તોળા શ, લીંબુનું એંસૅન્સ 
ઢીપાં ૨૨, રેંડડીફાઈડ સ્પીરીટસ આવ વાપત ટીપાં ૮, સો।છ ખરી 
કેસર વાલ પ. 

કલપ્ભરેલી તપેલીમાં ખાંડ નાખી ગમેક શૈર ડડુ પાણી રેડી 
ચાસવાળોા શીર્‌। કરી ઉતારીને એસીડ ભેળવી અને ડડ થાયને 
સ્પીરીટ, એંસૅન્સ તથા કેસર નાખી કેસરને! રગ અએગળેને ગાળીને 
ખાટલીમાં ભરી ચપટ બુચ મારવે. 


લેમન વોટર આઇસ. 


શીશ વૉટર ભાઉઇસનેોછે તે ખએેક પાઇંટ ખનાવી તેમાં લી'જુને 
રેસ અડષી પાઈટ તથા બે લીંબુતી ખારીંક કાપેલી છાલ નાખી ચેક 
પારૈર ઠંડુ પાણી ૨ડી કોડીનાં વાસણુમાં ખે કલાક ઢાંકી રાખ્યા પછી 
ઝીણાં કપડાંથી ગાળીને *્આાઇસક્રોમ ખનાવવાની શીત મ્યાએ ચોપડીમાં 
છે તેમાં લપ્યા પ્રમાણુ સાંચામાં રેડી બનાવવા માડી સ્ડડષ્ુ ખ ધાયને 
તાન ત્રણુ છડાંની સફ્દેદીને કઠેણુ કફ ચઢાવી તેમાં નવઢટાંક હુંદેલી પ્માંડ 
ભેળીને તે સાંચામાંતી એેળવણીમાં ભેળીને કઠૅણું જમાવવું. 


લૈંમન સ્પંજ. 
સફ શુગર અથવા સોજી ખાંડ તોળા ૨૨, સ્વીનબોન્સે શ્યથવા 


ખીન કોઇ મેકરતું સાજી બારીક આઇસીન-ગ્લાસ તોળો રા, લી'જ રને 
ગાળેસા ર્સ તથા છાલની પતળી કાપેલી સ્લાઇસ, તાજ' છડાં ૨ ની સર્ટેડી, 


૧૦૨૨ વીવોધ વાની. 


રોઢ પારીર ડં ડાં પાણીમાં ખઆપ્ંસીન-ગ્લાસને સાત મીતીટ ભીનતવી 
રાખ્યા પછી સફેદી વતર્‌ાગે ખીજો ખધોા સામાન માહે નાખપી ઇંમારે 
મેળવું અને ગ્યાઇસીન-ગ્લાસ પીગળેને ઉતારી જા'જરાં કપડાંથી ગાળી 
ઠડુ' થઇ બ'ધાવા માડેને પંડાંની સફેદીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવી તે ભેળીને 
ખાર પ૫ ૬ર મીનીટ પ્યુખ ધુટવુ'. પછી સાદાં મોલ્ડ યા બોલને સોજા 
ઔલીવ ઓઇલ જરા લગાડી તેમાં ભરી શ્ાપસમાં મુકવુ સ્મને તદન 
કડઠણુ થાયને કાહવુ? ગમેનો વીહીપ્ડ ક્રોમમાં લખ્યા મુજખ ગેની ઉપર 
પણુ જૈલીના કકડા વળગાવવા. એમે મજહુના ટેસ્ટતું થાયછે. 


લૅંમને ટ. 


સોજા સપરચનને છેલી ધણાં નરમ બાદી પાણીમાંથી કાઢીને 
ધુ'ટેલાં તથા છુ'દેલી ખાંડ દરેક રતલ ના, માખણુ 9૨2 ગા, તાન્ન 
ઈડા ૮, લીખ ૨ નો રસ, છુદેલું નજનયફ્‌ળ ૦1. 


પંડાંને ભાંછ દાળને દોહવી સડેદીને કઠણું કક ચઢાવી ખેઉ ભેળી 
તેમાં *્મકેક પછી ખધેો સામાન મેળવી માખણ તાવીને તે રડી ખષુ' 
ખરાખર એકરસ કરવુ *રને પાઇ દીશમાં ભરી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં 
ભુજવુ ત્યથવા પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુનજખ 
લગડી યા વાટીમાં ભરીને ભુ જવુ. એતો ટેસ્ટ ધણુ સાર્‌। થાયછે. 


લેંમનેડ. 


ધણી માછ જુ'દેલી "ખાંડ રતલ ૪, સીતીક એસીડ શ્ષયવા 
તારતરીક એંસાડ તોળા ૨, સો'યુબલ એસેન્સ ઔવ લેમન 5૦ ઠીપાં 
સમાય તેટલી યમચીથી ભરેલી ચમચી ૪. 


શીર ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા ચુજખ "ખાંડને ધણુ।જ નીતરે 
ચાર બાટલી શીરે કરી ઠ'ડો થાયને તેમાં આછીનો ખધે સામાન 
ભેળી ખાટલીખોમાં ભરીને પેંક કરવો. આઆઇસતું ઠંડું પાણી દોઢ પારિર 
મમેટલે પોણી પાઈટમાં ખે બાટલીમાંનો લેંમનેડ નાના છ યચમથા ભેળો 
ખધુ' મળીને એક પાઇંટ કરીને પીવું, એમ ભેળીયાથી શમાં ફીણુ 
મ્માવું નથી પણુ ટેસ્ટ લેંમનેડના જેવો લાગેછે. તારતારીક કરતાં 
સોત્રીક એેંસીડનો વધારે સારે લ્રાત્રેછે. 


વોવોધ વાનો. ૧૦૨૩ 


લેંમનેડ દુધને. 
દૃલેલી ખાંડ શૈર ૦11, શૅરી પાઇંટ ૦1, સોજી $ુધ પારી? શા, 
લા'બુને ગાળેલો રસ પારીર ૦॥. 
ગ્મડધા શૈર કકડતાં પાણીમાં ખાંડ પીગળાવી તેમાં અકેક 
પછી ખધે સામાન ભળીને જૈલી બેગમાંથી ત્રણુ ચાર વખત ગાળીને 
નીતર્‌ા કરવો. 


લેંમનેડ પાઉદટર. 
ખઆરીક છુંદીને મલમલનાં કપડાંથી ચાળેલી સો ખાંડ ત્ષથવા 


સોજી સફેદ મેદા પ્માંડ રતલ ૩, તારતરીક એસીડ પાઉ૬૨ તોળો રા, 
લી'બુનું ખસન્સ ચમચી ૪. 


ઉપલા સામાનને બરાબર ભેળી કાચના બુચની માઠી સીસીશોમાં 
ભરવા મને ખપ પડે જારે એક પાઇંટ ખઇસનાં ડ'ડાં પાણીમાં એએ 
પા૧૬૨ ત્રણુ તાળા ભેળીને પીવો।, એમાં #ીણુ ગ્યાવવુ' નથી પણુ 
લંકનેડના જેવાજ લાગેછે. 


લેવડી તથા ચણા પાપડી. 


શીર્‌। બનાવવાની રીતમાં લેવડી માટે શીરે। લખેલોાછે તેમ પાંચ 
શે? સોજી પાંડનો! બનાવવો સ્ખને તેમાં ખારીક છીુ'દેલાં લવ ગ ચેક 
તાળા નાખી સ્ખાખે ચોપડીમાં ગોલાખ છેરીંમાં લખેલી રીતે ખીલા ઉપર 
ખે'ચી તદન સફેદ થાયને જેટલી નાની માઠી લેવડી ખનાવવી હાય તેટલા 
જદા ગે।ળ વીટા ગેમેમાંથી ખનાવી તેની ઉપ* છરી મારીને જારી કાત રીએ । 
કાપવી તમને *્યામમચધી સોજા સફેદ બે શેર તલને ભાગે ચોપડીમાં 
લાડવા તલનામાં લખ્યા સુજખ ધોઇ છલટાં કાઢીને તેયાર રાખી તેને 
સોટી છષોઢાંતી કઢાઈમાં નાખી ઇગારે ફેરવ ફેરવ કરી ગરમ થાયને 
' ઉતારી તેમાં પેસી ખધી કાપેલી કાતર્‌ાશ્મો તાખી તવાથાધી પ્ઝુખ ખએેળવવું. 
મેમ ગરમ તલમાં પડયાથી કાતરી નરમ થશે ગ્મને તેની ઉપર તલ 
વળગી «ચ, પછી કઢાઈમાંયી કાઢી હાયયી રાખીને ખપી લેવડીખઓને 
જરા ચપટી સરપ્મી ગાળ કરવી, 


યણુ। પાપડીના શીરાને પણુ ઉપલીજ રીતે ખીલા ઉપર ખેચી 
કઠણુ સફેદ યાયને ડ'ડો પડી ગયો હોયતો જરા દુરથી અવારનવાર તાપ 


ફડરૈ# વીવીધ વાંની, 


દરેખાડી ખે'ચી ખેચીને શ્યડધી ઇંચ જદા ખધા સોટા કકડા કરવા. 
પછી ભુ'જેલા તાન કકરા છેલલા ચણાના દારીયાને એેતી ઉપર છટા 
છુટા છાંઠઢીને વળીગાવવા. 


ણેવડી તથા યણા પાપડી ખે ચાર વખત ખનાવ્યાથી કાંઇ થઇ 
ર]કવી નથી, ધણી વખખત ખનાવે સ્મને ખીગડે પછી થશે. 


લોઢીપર તળેલી કલેજ અથવા અખબાર. 


ખકરાંની તદન કુમળી ક્લે જેનુ' આસરે અડધા રતલ જેટલું 
વજન થાય તેવી નાની એક કલેજી લેવી અને તેતી ઉપર છીછરા કાંઈ 
હોય તે કાઢી નાખી સાફ કરીને ઠં'ડાં પાણીયા ખરાબર સે। ધોઇને તેની 
ધણી પતળી સ્લાઇસ કાપીને તેના ખધા ન ઇંચ જેટલા ચો।ર્સ કટકા 
કાંપવા. બે શૈર કાંદાને છોલીને ખારીક સેવ જેવા કાપવા. રોઢ તોળો 
મ્યાદુ તથા પોાણુ। તોળા લસણુને છેલીને છુંદવુ' ન્મથવા પીસ્વુ'. ચાર 
ઝુડી કાથમીરનાં પાદડાં તથા ત્રણુયી ચાર માટાં લીલાં મરચાંને ધોઇ 
બેઉને બારીક કાપવું. પછી એ ખધા સામાનમાં એક તાળો નીમક, 
ધાણાનો મસાલો ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચી શબને દલેલી હળદ 
તથા મરી દરેક ૦ તોળા ને પ વાલ ભેળી કેડીનાં મોલમાં નાપ્યી તેમાં 
કલેકને સારીકાની સ'ડોવી ઉપર ઝીણું કપડું બાંધી ત્રણુ કલાક માથી 
રાખ્વુ' લારખાદ ઘણી મોઠી ઉંડી લોહીને ચુલે ધીમે બળતે મેલી તેમાં 
ગડધેો। શૈર ધી નાખ્વું નમને તે બરાખર કકડેને મસાલા સાથની સ'ડોવેલી 
કશે તેમાં છુટેલાં પાણી સુધાંનટ સ'ભાળથી લોહઢીખર નાખી નાની 
ચયમચથી ટ્ેરવ રેર્વ કરવું નને વારવાર દાખ્યા કરવું. પછી ખધુ ઘણુ 
અરાખર તતરીને મજડનું ધીપર ગ્યાવેને ઉતારવું. એ વાંતી મજહુની 
થાયછે. લોહી નહીજ હોયતો પછી સોઢા ઉંડા કલઇભરેલા પેણામાં 
ખનાવવુ . ગમતો ધીને ખદલે ઘણુ સોજી ચોખ્ખુ મીઠું તેલ લેવુ. 
મયારે તળવી હોયતો સમારીને સેજ ધાયલી શ્ય'બાર એક રતલ લઇને 
તનો ઢગળો કરવો અને એ ઢગળા જેટલા ચાર હગળા થાય તેટલા ખરીક 
સેવ જેવા કાપેલા કાંદા તેવા. પછી છે!લેલી લસણુની દસ કળીને। ભુકે। 
કાપવો।. ચાર ઝુડી કોથમીઃનાં પાદડાં તયા મોઢાં લીલાં મરચાં તણુથી 
યારને ખાળીક કાપવું. કોયળ દલદાર ચાર કાચી કેરીને છેલી મેોટટલી 
કાઢી નાપ્યીતે ઝીણુ। કટકા કાપવા. ધાણુા।છીરાંના મસાલો ઉપસેલી 


વૌવીધ વાની. ૨૦૨૫ 


બરેલી ખએેક ચમચી, મરચાંની ભુકી, દેલી હળદ તથા મરી એએ દરેક 
ચીજ સપાટ ભરેલી એેક ચમચી લેવી સયને એ સધળા સામાનમાં ઉપસેલી 
ભરેલી એક ચમચી તીમક ભળીને તેમાં ચ્યખાર તથા કાંદાને સારીકાની 
સ'ડોવીને તુતેજ ક્લેજી માટે ધી ત્મથવા તેલ કકડાવવા ઉપર લખ્યુંછે 
તેમ્લું તેમજ કકડાવીને તેમાં સ ડોવેલે। ખધેો। સામાન નાખી ધીમી ગ્યાંચે 
રાખી ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવુ, પણુ એને દાખ્લું નહી અને કલેજની 
કાની ખરાખર તતરીને ધીપર સ્માવેને ઉતારવું. 


હવોર્ડ મેયસ ટાઇફલ. 

સ્પંજ કેક ર૨ જમાં લખ્યા સુજખતું ત્રણુ ઇડાંનું સપન કેક 
અનાવી તેની કાતરી કાપવી ગ્યને એક ઉંડાં ટ્રાધફ્લ દીશમાં મુકી 
તેની ઉપર ખાર રૅતેક્યા કેક સેલી તેપર મકર્્‌ન ખદામનતાં ઝીણા નવ 
મુકીને પછી ગ્નૈડી બે વાઈન ગ્લાસ તેની ઉપર રેડીને ખધે। પચાવવે।. 
તે પછી રાજબૅ4ી યા ઝ્ઞાખૅરી જામતું ૦ ઇંચ જદું પડ તેની ઉપર 
પાથરવું ગ્મને સ્‍્યાગ્મે ચોપડીમાં છાપેલુંછે તે કોર પણુ ધાડું કસ્ટર યા 
ક્રોમ બતાવીને ઉપર તે રેડવું. યારખાદ વીહીપ્ડ ક્રીમ લખેલીછે તે ખની 
શ'કેતો ખનાવીને તેનો મથાળાંતી ઉપર ઢગળો સુકી વેલાતી તેનદાર 
લાલ રગના સુકા સુરખ્ખાના કકડાને તેની ઉપર સફાઇથી ખોસ્વા મ્યથવા 
ગ્માએ ચોપડીમાં ખારેલી સહેદીછે તેમાં લખ્યા સુજખ પણુ રગ નાખ્યા 
વગરની સફેદ ખાટેલી સફેદીનેો ઢગળા કરીને ઉપર સુકીને તેપર 
મુર્ખ્બો ખેોસ્વે!* 


વધારેલા ગોનપીન્ટ. 


ગ્રીનતપીજના કુમળા મોટા લીલા દાણુ। રતલ ૨1, ધી ચૈર કા, 
આરીક કાપેલી પાર્સ્લી તથા પાંડ ૬૨૪ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, 
લીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, ૪ંડાં ૨. 


ખધા સામાનને એક તપેલીમાં નાખી તેમાં એેંક પાશેર પાણી 
રેડી ઢાંકણુ ઢાંકીને ઇંગારે મુકવુ નમને સ્રીનખીસ ચરીને ઘીપર સ્માવેને 
૪ડાને જાં ખાવાના કાંઢાયી ખ"ૂહુબતરેહુ દોહુવી છેલ્લે તે ભેળીને 
તુતે ઉતારવું. 


ઉત્ર વોવીધ વાનો. 


વધારેલા ચાવલ તથા ખીચડી લાલ પકાવવાની રોત. 


ચાવલ યા ખીચડી વધારેલું પકાવવુ હોય તેને માટે ગઆ વીવીધ 
વાંનીમાં જેમ લખેલું હોય તેમ પેહુશે બધો સામાન તેયાર કરવો ગ્યને 
ચોખાને ચુકી સાન્ન ધોપ્જને પાણીમાંથી કાઢી લઇ ધીને તપેલીમાં ચુલે 
સુકી તે કકડેને કોઈ લેક લાલ પકાવવા માટે કાંદાને ઘીમાં ફીકા લાલ 
તળીને તેમાં ધોયલા ચોખા નાખી થચમચથી ફેરવ ફેરવ કરી ચોખા 
જ્રીકા લાલ સ્મથવા ષણાજ ધેરા લાલ તળાય પછી તેનાં મીજાન પ્રમાણે 
જેટલું પાણી રડવા લખેલું હોય તેટલું તેમાં રેડીને પછી ખીન્ને જે 
સામાન 4૬2 નાખ્વાને હોય તે તાખીને પકાવેછે. કોઇક વળી ચાવલ 
યા પખોચડી જેટલુ લાલ પકાવવુ' હોય તે પ્રમાણું કાંદાને ધેરે। લાલ 
તળેછે અમથવા તો ખળી ગયલો નહી તોપણુ ઘણ્‌। જ ધેર્‌। કૉફી યા 
ચૌકણેટના ર ગને થવા આવેકે તુરતજ તેમાં ઉપર સમુજખ પેહલે પાણી 
' રેડી ૬ઉપબને પછી ચોખા મને ખીચડી હોયતો દાળ તથા ખીજી' જે 
નાખ્વુ હોય તે નાખીને પકાવેછે. ધણાં લોક ખાંડ *્મથવા મે।ળ ખાળીને 
તેનેથી ચાવલ યા ખીચડી લાલ પકાવેછે, તેમ કરવા માટે ચાવલ યા 
ખીચડી સારં ઉપર લખ્યા મુજખ પેહુણે ખંધા સામાન તેયાર કરવો ગને 
મેક તપેલીમાં ધી નાપ્પી તેમાં કાંદાને મોલાખી 2'ગનેો તળીને ખધોા 
અંક રકાખીમાં કાઢી લણ ધીમાં સેનખી કાંદો રૈહવા દેવો નહી. તે પદા 
જો એક શેર ચોખાના ચાવલ યા એટલીજ પાીચડી ગાંધવી હોયતો તેને 
માટે ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી ખાંડ ત્મથવા નાની સોપારી જેટલા 
ત્રાળનો કચર્‌। કાઢી સોજો કરીને તેને ધીમાં નાનું ત્મને તે પીગળી 
જાય પછી ચાવલ યા ખીચડી જરા લાલ રગતું કરવું હોયતો ખાંડ યા 
3ાળ ખળીને રતાસ પકડવા માડે યારે તેમાં નતીમક તથા ૪ર ભેળી 
ર્તાસપર સ્માવેને ચાવલ યા ખીચર્ડી' માટે જેટલું પાણી રેડવાતનું હોય 
તેટલું યાગમચધી ભચીને તેયાર રાખી તેમાંથી પેહલે થોડું નામી તે 
કકડીને પેલી ખળેલી ચીજ ખરાખર પીગળી નનય પછી ખધુ' પાણી શે્‌ડી 
તળેધોા કાંદો તથા ખાકીનો જે સામાન હાય તે ગ્ગઝ_૬૨ નાખીને ઉપર લપ્યા 
મુજખ ચાવલ યા ખીચડી પકાવવુ. પણુ જે ચાવલ યા ખીચડી ધણું” 
લાલ ઇરવુ' હોયતો પછી ખાંડ યા ગોળ ખળીને લગભમર કાળુ જેવુ” 
થાય ષછી વગર થોભવે તેમાં વુર્તજ ઉપર સુજખ પાણી મેળવીને પછી 
સમેજ નીતે ચાવલુ યા ખીચડી પકાવનું. 


વીવીધ વાનો. ઉ૧૭રછ 


વધારેલા ચાવલ બોજી રીતથી પકાવેલા. 


સાજન ખારીક જીરાસાલ ચોખા ઢીપરી ૨1, સેો!છ મસુરની દાળ 
ઢીપરી મા, ધી તથા કાંદા દરૈક શેર ગા।, નીમક તથા સાદું દરેક 
તાળા શા, લસણ; ખએેળચીના દાણા; લવ'ગ તથા તજ દરેક તોળોા બા. 


મખેળચી, લવ'ગ તથા તજને ઇંગાર્‌ ઠીકરા ઉપર નાખી કેરાં 
કાગજના ડુચાથી જરા વાર ફેરવ્યા કરી સેજ તાપ લાગી ભીનાસ નીકળી 
જયને તદનજ કોરડા પાતા ઉપર ધણુજ બારીક પાઉદ? જેવુ પીસ્વુ. 
શ્યાદુ લસણુને છે।!લી ઘણુ। બારીક ભુકો કાપવે।. ચોખા દાળને ચુ ઠી 
જુદુ જુદુ ધોધને પાણી કાઢી નાખવુ. પછી કાંદાને છેલી ધણા ખારક 
સેવ જેવા કાપી કલઈભરે્‌લી તપેલીમા ધી નાખી તેમાં ફીકા લાલ રગના 
તળીને ત્ર આદુ લસણુ નાખી ફેરવ્યા કરી તે તળાય ગ્મને કાંદા ષેરા 
લાલ થાયને મસાલો નાપ્મી તેને સેજ તળીને ચોખા નવા હોયતો ઠંડુ 
પાણી જુર શા અને ”કુ'॥ હોયતો શેર શા રેડી ચોખા તથા નીમક 
નાખી ચમચે ખધુ' મેળવીને ઢાંકણું ઢાંકી મધ્યમ ખળતે રાખ્વુ તમને 
થોા"ખાને કાઢી નખથી દખતા ભાગી જય તેટલા સેજ ચરેને દાળ 
ભેળવી સ્મને ખધુ પાણી સુકાઈ ચાવલ ખરખર થાયને ઉતારવા. પણુ 
તેટલાં ચાવલ ભાગે નહી તમ એમેક ખે વષ્ખત ચમચથી તળો ઉપર ફરવા. 
ભમે ચાવલ મેસસ્ત સ્મથવા મરધીના સોસ સાથે ખાવાને સારા લાગેછે. 


વધારેલી કૅખબેજ. 


નદાં પાદડાં તથા ડાડો કાપીને કાઢી નાખ્યા પછીની ખાકી રહેલી 
કૅબેજનેો દડે। રેતલ ૦।1, વચલા કદના લીલા કાંદા ૩, ખારાં મોસ્ત 
મ્મયવા મરધીની સેો।છ ગેવી નાના ચમચા ( દેંજ્ટેસ્પુન ) ૩, માખખણુ 
મ્મયવા કઠણુ ક્રોમ ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, લી'કને। ચ્યથવા 
છી'જુના સ્ચચારનો રસ નાનો ચષચેો ૨, નીમક ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ૨, દણેલાં મળી સપાટ ભરેલી ચમચી ૨. 


કૅમેજને નરેમ ખાદી ખો।યાંમાં એસાની કાઢી બધું પાણી નીકળી 
૪ તદન કેરડી થાયને ખારીક કાપવી. કાંદાને બારી નીમક મરી 
નાખીને બરાખર મેશ કરવા. પછી માખણુ હોયતો તેને ચુલે મુકીને 
પીગલાવવુ', પણુ ક્રીમ હોયતો ગ્યધમથીજ ગરમ કરીને બધો સામાન 
સાથે ભેળી પાંચ સાત મીનીટ ઇંગારે મુકીને ઉતાગવુ. 


૨૦૨૮ વોવોધે વાંનીક 


વડા રાતા કોહાળાના. 


પાકાં રાતાં કોહેળાંના છોલેલા કટકા રતલ બા, મીલનો પેહલાં 
ન'ખરનો ચોખાનો આરો; ઘરને દલેલે ઘઉંના આયા તથા સોછ 
"ખાંડ દરૈક રતલ ૦1, ખદામની ખીજ તોળા પ, એળચી તથા નયડળ 
૬૨ક તોળોા ૦1, સો'જી ધી ખપ સુજખ. 

થ્માએમે વીવીધ વાંતીમાં બદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌ે।ળી છેલવાની 
શીત છાપેલીછે તેમાં લપ્યા મુજખ ખદામને છેલી ધોઈ કરડી કરીને 
છુ'દવી. ખએેળચી જયફળને ખારીક છુ'દવું. ધણા ધેરા લાલ રગન 
કોહેછીું આવેછે તેવુંજ પાકું પાકટ કોહોળું લેવું “ને તેતી છાલ 
ખરખર છે।!લો ગર તથા ખીયાં કાઢી નાખીને પછી ખાકી રહેલાં કો હોળાંના 
સ્મકેક ઇંચ જેટલા કટકા કાપીને ધાવુ. પછી ક્લઇભરેલી તપેલીમાં દોટ 
પાશેર ઠડાં પાણીમાં ખાંડ ભેળી કોહાળાંના કટકા નાપપી ઢાંકણું ઢાંકી 
ઇંગાર્‌ સુકી શ્યવારતવાર ઉંધાડી તળે ઉપર કરવું અને કોણેાળુ' તદન 
નરમ થઇ જરા શીરા સાથની મજહતી જમ જેવું થાયને ઉતારી ગ્ય ૬૨ 
જર્‌ાખ્પી કટકો રૈહુ નહી તેમ મોઢા ચમયાથી ધુ'ઠીને એક રકાખીમાં 
કહી લેવું સ્યને ડડું' પડે યારે એક સો।જી થાળીમાં આઢાને ચાળી તેમાં 
યાર તાળા ધી ભેળી એેળચી, જયફળ બદામ તથા શીરા સુધાં ખધી 
જામ નાખી ખધેું મેળવીને ધટે તેટલું જરા ઠડ પાણી નામી કહઠણુ 
ભાટે ખાંધી ખુખતરેહ ચુદીને એંક ક્લાક ઢાંકી રાખ્વો. તે પછી એક 
ધણી સોઠી ઉંડી કઢાઈ ધીયી પોણી ભરીને ચુલે ધીમે ખળતે મુકવી 
તમને ધી કકડે તેટલાં સ્માઢામાંથી મોટાં ખાટાં લીઝ જેટલા સફાણદાર 
શાળા કરી તેનાં હથેલીપર સરખાં ગોળ ૦। ઇંચ જાદાં વડાં મ્માંગળાંથી 
થાપી ધી ખરાખર કકડીને સ્ય'દરથી ઘણે! ખુ'માડો નીકળે ભારે તેમાં 
જરા છુટાં છુટાં સમાય તેટલાં વડાં મુક્વાં. જરા વારે વડાં જુળી દડા 
જેવાં ઉપર્‌ તરી શ્યાવશે તે પછી હેડેનું પડ ખરાખર લાલ થાયને વડાં 
કાઠી નહી જય તેમ સ ભાળથી શ્માંધરાંતી ચમચે ફેરવી નાખ્વાં અને 
ખીજી પડ બએેમન તળાયમને ફાટે નહી તેમ સ ભાળીને ચમચધી કાઢી 
ભઇ ખએેજ રતે ખધાં વડાં તળવાં, એએ વડાં બણાં સારાં લાગેછે. ધઉંને 
ખાટો ધરનો ૬શેછો નહી હશેતો તેને બદલે મીલનો ખીજળ ન'બરનેો 


અઉંનેો બાટો ચાલશે. 


વોબોધ વાની? ઉઠરહ 


વરધવડા. 


"ડવા ઘઉંનો ષરને। દણેલે। મેરો ભરેલો શૈર ૩ તથા એને!ન્ઝ 
ઝીણે। રવે। ભરૈ્‌લો ૨ર ૨, શજી "માંડ શેર ૩।, ખદામની ખીજ શૈર ₹, 
ભાંજેલાં પસ્તાં તથા પાણી વગરનું સોજું કઠણુ દણી ૬૨ક 3૨ ૦11, નવી 
ચાશેળી શૈર બા, તાન્ન છડાં ૨પ યી ૨૦, સે।જી ભેળ વગરની ચઢાઉ 
તાડી ખાટલી ૬, ખોખશી કીધેલી કૅરવેસીદ તથા ચમેળચીના ૬ાંણુ। દરેક 
તાળા ૪, જાયફળ તોળા ૨, સે”્જીુ ધી ખપ સુનબ. 


ખદામ, પસસ્‍્તાં તથા ચારા।ળી છેલલવાની રીતમાં લપ્યા મુજખ 
ખદામ પસસ્‍્તાંને છેલી વોર કોર્ડ કરી ખારક કાપવું ત્થવા જાદુ 
છ્ઠદવુ' અને ચારે।ળીને છે।!લી ધોઇ નુછીને કોરડી કરવી. પછી ભાટા 
તથા રવાને સાથે ભેળી તેમાં રોઢ શેર ધી મેળવી ઉંડાં ભાંજને તે નાખી 
ખધે સામાન ભેળી ખપતી તખપવી તાડી નાખીને પોચો ગયો ખાંધવેા 
ત્યને ખેક મોટાં કલધભરે્‌લાં તપેલાંમાં મુકી ઢાંકણું ઢાંકી એક ખાલી 
મોટા ચુલા ઉપર મેલીને હેઠે એક ચમચ ભરીને ઇંગાર પાંથરીને ચોવીસ 
કલાક અને બએણછામાં ખએોછા બાર કલાક રાખ્યા પછી ગમે તેટલા જ્નદાં 
તથા મોઢાં વરધવડાં વણુવાં નમને મોટા ઉંડા પેણા।માં ડુખવું«ધી નાપ્ખી 
ચુલે ખળતે સુક્વુ' અને ધી કકડૅલુ' છે કે નહી તે જળણુવા માટે પારસી 
મીઠાળઇવાળાખો સમે ખાંધેલા આટામાંથદ જરા આટઢાને પેણામાં નાખેછે, 
જેને તેખા નીશાન કેહુછે, તે નીશાન માહે મુકતાં વાર વુર્ત ઉપર તરી 
માવે યારે ધી ખરાખર કકડેલું' જણી માહે વરધવડાં મુકીને ધીમી 
ત્માંચે તળવાં. 


અનસી (હાંસીયા) ધઉંમાં ચીકાસ વધારે હોયછે માટે તેનો આયે 
તથા રવો। ઉપર મુજખ લઇ ખીને ખવા સામાન પણુ એટલેોન લેવે 
પૃણુ ભ્માટામાં પોણુ। બે શેર ઘી મેળવવું સ્યને ઉપર કરતાં પાશેર ખાડ 
વધાને્‌ લેવી. 


મીલને। ષઉંને। પેહલાં ન બરને। આટો તથા પેહલાં નખરને। રવે 
ઉપર સુજખજ પણુ ખે3 સરખે ભાગે લેવો અને એમાં પણુ ખીનને 
ખંધા સામાન ઉપર લખ્યા પ્રમાણે લેવો પણુ માહે ધી ખે 3ર મેળવવુ 
મ્મુને ખાંડ પોણા યાર શૈ? લેવી. 


૧૦૩૦ વીવીધ વાંનો? 


વાઇન ઇડાંને . 


શૅરીવાઈઇન વાધન-ગ્લાસ ૩, પ્યાંડ ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૬, 
સુ'હનો પાઉદર જેવો! ભુકો સપાટ ભરૈલી ચમચી ૨, છુ'દેલું જાયફળ 
ચયમઢી ર, તાજુ પડું ૨. 

ઈડાંને ભાંજી ખાંડ સાથે પ્છ્રખ મેળવી તેમા સુઠ તથા વાઇન ભેળી 
મેક પાશેર કકડતાં ધાણીને એમાં જરા જરા કરીને રડતાં જઇને 
મેળવવુ અમને ડ'ડું પડેને નીતી વખતે જયકળ ભભરાવવુ'. 


વાઇન ડેક. 


આત્ીક છુ'દેબી ખાંડ રતલ ₹॥, મીલને! પેહલી ન'ખરને। થઉંતે 
ગ્માટો રેતલ ૦1, મીલને। પેહલાં ત'બરને। ક્રીણુ। રવો] રતલ ન, તાજ' 
ઈડા ૨૦, માખણુ ખપ સુજખ. 

ગ્માઢાને ચાળી ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકો કરવો. એક સેજ 
કલપ્જંવાળી તપેલીમાં ૪ંડાંતી દાળ નાખી ધુ'ઠીને તેમાં ખાંડ તથા રવો 
નાખી લાકડાંના સોઢાથી લગભગ પોણુ। કલાક સુધી ધુ'ટવુ'. તે2લાં 
સરેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવા અતે તે પણુ મેળવી જરા જરા આટો 
નાખીને એમજ ખ્ખ મેળવવે।. પછી ભુ'જવાતાં પત્રાંને માપ્પણુ લગાડી 
તેમાં છેટે છેટે ્યકેક ચમચી મેળવી મુકી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં કકરી લાલ 
ખીસ્કીટ જ્ુજવી. નાતાં પત્રાં યા થાળીમાં મુડયાથી ત દુરમાં પણુ ભુ'જાશે, 
તેમજ સપાટ તળીયાંના ત્રાંબાના કલઇભરેલા ખુનયાને માખ્ખણુ લગાડી 
તેમાં મેળવણી મુરીને ઉપર 'મીજે પુનચે। ઉલટો ઢાંકી તેની ઉપર તેમ જ 
હેઠે ગામઠી કોલસાના છુટા છુટા ઈગાર મુકીને સ'ભાળથી ખીસ્કીટ જુજ 
શકારે. એ ખીસ્કીટ ધણી સારી થાયછે. 

વા૪ન ખબીસ્કીટ. 

મીલને। પેહલાં નખરનેો ધઉંને ત્માટો રતલ ના, કડઠણુ માખણુ 
તથા સે।૪ સફેદ સદા ખાંડ ૬રૈક રતલ ૦1, કાર્બોનેટ એવ અએંમાન્યા 
ભ્મુથવા સોદા ખાસં-કાબે સપાટ ભરેલી ચમચી ૦1, સફેદ વાઈન 
અથવા બ્રૅંડી તથા લગાડવાનું માખણુ ખપ મુજખ, 


આટાને યાળી ડાજે નહી તેમ સેકી સુકો કરી તેમાં માખણુને 
સારીકાની શળવી પાંડ તથા સોદા ત્યથવા એમોન્યા ભેળી દાર નાખીને 


વોવીધ વાંનો? ૧૦૩૧ 


વણી શકાય તેવો ખાંધી ખેક ઇંચના ત્રીન્ન ભાગ જેટલું નદુ' વણી વાધન 
ગ્લાસ વડે ખીસ્કીઢ કાપવી ગ્મને ભુ'જવાનાં પત્રાંને માખખણુ લગાડી તેમાં 
જર જુઠી છુઠી મુકી મધ્યમ ભઠ્ઠ સ્મથવા ત'દુરમાં ભુ'જવી. એમે ખીસ્કીટ 
ણી સારી થાયછે. 


વાઇન ખબીસ્કોટ ૨ જ. 


મીલને। પેહલાં ન બરને। ધઉંનેો। “આટો રતલ ૨, સર્ડેદ મદા પાંડ 
તથા કઠણુ માખખણુ ૬રૈક રતલ બા, કરટ દરાપખ્પખ નવટાં*, ક્રોમ ભરેલી 
પારૈર બા, ખોખવી ઝીવેલી કૅઃવેસીદ તોળા ૨, તજી ઇડું ૨. 


દરપમને સાફ કરી ધોઈ નુછીને કેરડી કરવી. પછી મ્માટાને 
યાળીને ડાજે નહી તૈમ સેકીને સુકો કરી તેમાં માખખણુ મેળવીને ખધોા 
સામાત ભેળી ખખપતી ખપપવી ક્રીમ નાખીને પછી ધમેતો ખીજી જરા 
દુધ લણ વણાય તેવે! ખાટા ખાંધી વાઇન "ીસ્કીટ પેહલીની માફક વણીને 
તેમજ કાપવી સઅ્ષથવા નાના મોળા કળી હાથમાં સફાઇદાર ગાળી ખીસ્કીટ 
થાષીને મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુ:માં ભુનતી. ખે ખીસ્કીટ વેલાતીના જેવી 
બરણી સરસ થાયછે. 


વાઇન મરચાનો. 


ગ્મડધી ગૅલત સફેદ વાઇનમાં સોજા સુકાં મરચાં અડધા રૈરને સાડ 
કરીને નાખી સાત દીવસ ર'પ્યા પકી ગાળીને બાટલીમાં ભઃવે.. 


વાટકારોસી. (ફોલ'ખબોની મીઠાઈ.) 


સે।9 સફેદ મેદા ખાંડ રૈર ૨1, સે।જ્ન મોટાં ભુ જેલાં કાજી રર ૨, 
પેહલાં ન ખરનેો ઝીણા રવો તથા કઠણુ માખણુ તેોળેલું દરેક શૈર મા, 
તાજળ' પંડાં ૨૬, એળચીના દાણા તથા જાયફળ ૬૨ક તોળોા ૨, લગાડવા 
માટે ખીજી માપખ્ખણુ પ્ષપ સુજબ. 


ળચી જયડફળને ખારીક છુ'દવું. સાફ ઠીકર્રાને ધીમી ખાંચે ચુલે 
મુકી મરમ થાયને તેપર્‌ રવા નાખી સફેદ કેરરાં કાગજના કટકાને ડુચા 
કળી તે વડે ફેરવ ફેરવ કરી રવે। ફરીકા બદામી ર'ગને થાયને કાઢી લેવે।. 
કાજી નરમ થયલાં હોયતો થાળીમાં પાંથનીને તડકે સુકી ખરાખર છાલ 
તીકળે તેઢલાં કકરાં થાયને ખધાં છલટાં કાઢી નાખ્વાં ખથવા ડાજે નહી 


૧૦૩૨ વીવીધ વાની? 


તેમ ધીમી *ખાંચે ડઠીકાંપર સેકી છલટાં કાઢીને ખલમાં હલકે હાથે બારીક 
ષુદવાં, પછી ઉડાંને ભાંછ સફેદીમાં વાટેલું નીમક સપાટ ભનેલી *્મૅક 
ચમચી નાખી કઠણુ કફ ચઢાવવો તમને દાળને કલઉભરેલી તપેલીમાં 
""ાંડ સાથે લાકડાંતા મોટા ચમચા ત્મથવા કેક ધુંટ્વાના સોટાથી ધુઠી 
માહે માખણુ શેળવીને પછી રવો નાખી ખાખ ષધુઠીને સારીકાની 
શેળવીને કાજી તથા એળચી જાયફળ ભેળી છેલ્લે કફ ચઢાવેલી સફેદીને 
હુલકે હાથે શમ'૬૨ ખબરાખર ચમચાથી મેળવવી મ્મને ચ્મે મેળવણી ગ્યાસરે 
બે ઇંચ જદી ભરાય તેટલાં ભુ'જવાનાં પત્રાંને મથવા ક્લણઝભરે્‌લી 
થાળીને પુરવુ' માખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી સરખી નાખી મધ્યમ 
ભઠ્ઠીમાં મજ્નહનું લાલ ભુ'9 ડ'ડુ' થાયને જરા સોઢા ડાયમ'ડ થ્યાકારના 
કટકા કાપીને કાઢવા. એ મીઠાઇનું તામ વાટકાદોસીછે તમને ખેને ટેસ્ટ 
મજહને। ઈડાંપાકના જેવો લાગેછે. વેંતીલા પસ'દ હોયતો! એેળવણી તેયાર 
જીષા પછ ધણે। પુરતે। ટેસ્ટ લાગે તેટલુ' માહે વેનીલા એસેન્સ ભેળવું. 


વાસી કેક તથા પાંઉ તાજી કરવાની રોત. 


વાસી કેકને ચપટ ઢાંકણાંના લાકડાંના દાખડામાં સુકી દાખડો 
ડાજે નહી તેટલે છેટે ચુલા આઆમલ મુકી દાખડો સ્યવારનવાર ડ્ેરવ્યા કરી 
ભક કલાકે કાઢવું. કેક સોડું હોયતો જદી સ્લાઈસ ત્મથવતા કકડા 
કાપીને સુકવુ', વાસી પાંઉને ડ/'ડી ભઠ્ઠીમાં એેક કલાક મુક્યાથી પાછુ' 
તદન તાજ જેવું થાયછે. 


વીકટારીયા સંડવીચ. 


મીલનેો પેહલાં નખરને! ધઉંનો *્માટો તથા સાછી મેદા ખાંડ 
દરક રતલ 9, તાજ ઈંડાં ૮, લીંબુનું એસેન્સ યમચી 1૧, એંપીકાટ 
જામ તથા લગાડવાતું માખણુ ખપ ચુજખ. 

આઢાને ચાળી ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકે। કર્વે। શ્મને છંડાંને 
ભાંછ તેમાં ખાંડ નાખી ખુખ મેળવી તેમાં જરા જરા કર આરો ભેળી 
એઅંસન્સ નાખી ખષુ સારીકાની એકરસ કરવું. પછી બે બેક સરખી 
ઉંડી રકાખીખોાને માખણુ લમાડી તેમાં ભરી ગરમ ભકો મા ત'$ુરમાં 
ભુ'જ મકાખીએોામાંથી કાઢી તેમાંનાં એકની ઉપર જમનું જદુ' પડ 
ચોપડીને તેની ઉપર ખીજુ' ઉલટું દાંકવુ'. 


વોવીધ વાની ૧૦૩૫ 


વીન્ડાજી ચોપ. 


ગ્માએમે ચોપડીમાં પટેટાના હાડી ચાપમાં લપ્યા પ્રમાણું ચોપનું 
પાંસ્લીનું સ્મકેક હાડછુ' ભાંજી કાઢીને તેવા છ ચૌપ તેયાર કરવા ગ્મને માસ 
છુટટુ' પડે નહી તેમ તેની ઉપર બેર ખે।રદુ છરાથી છુટા જટા કાપ પાડવા, 
પછી ખેક તોળોા આદુ તથા લસણુની માર કળીને છેલી છુંરી તેમાં 
સપાટ ભરેલી ખેંક ચમચી નીમક ભળીને તે ચાપની ઉપર ખધે ખરાખર 
સરખ્ખુ' ચોપડી કોડીનાં મોલમાં હઢી ત્રણુ કલાક ગ્માથી રાખવા. યારબાદ 
તજ વાલ ૮, અમળચી ૮ ના ૬ાંણા, લવ'ગ તથા મડંીના ૬ાંણા દરેક ૪, 
શ્ઞોટાં સુકાં મરચાં ૩, 9ર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 1૧, તથા "ખાંડ સપાટ 
ભરેલી ચમચી 1 લેવું ગ્મને મે ખધાંને ધણુ। જલદ સરકો જરા લઇને 
તેમાં ધણ ખારીક પીસી ચૌપની ઉપર ખષુ' ચોપડીને પછી બેઉ પડે પુરું 
પાઉનું ક્રીમ દાખીને લગાડી ખેથી ત્રણુ ઇંડા ભાંજી તેમાં સેજ નીમક 
નાખી ખાવાના કાંટાથી ખરાખર રોહવવાં ત્યને પેણામાં ધી કકડાવી 
રાહવેલાં ઈડાંમાં સ્મકેક ચોપ મુકી તવાથાવડે ફેરવી ખીન્ત' પડને ખરાખર 
ઇડ” લાતેને તવાથાથીજ ઉંચકીને પેણુ।માં મુકી મજણહના કકર્‌ા ફીકા 
લાલ તળવા. ચૌપ નહી હોયતે નરનાં મજ્નહનાં નેસ વગરનાં નકી 
ગોાસ્તના બે ઇંચ જદા તમને એટલાજ લાંખા તથા પાહેળા છ કટકા લઇ 
તેની અધી બે।૨૬ુપર ઉંડા કાપ મુકવા ત્ખને ઉપ? મુજખ તેને પેહલે સ્ખાદુ, 
લસણુ તથા નીમકમાં સથી રાખ્યા પછી અમેજ રીતે મસાલે। ખને પછી 
કીમ લગાડી ૪ડાંમાં બાળીને તળવા. ચોપ જલદી ખનાવવા હોયતો 
છોસેલું કાચું પપાંઉ ૦। તોળાને આદુ લસણુ સાથે પીસી નીમક ભેળીને 
પછી તેમાં સ્મથવા કાચાં પપાંઉનું દુધ ખમાઠ ૬સ ટીપાં ને આડુ લસણુ 
પીસ્યા પછી તેમાં ભેળીને એક કલાક સાથ્યાથી નરમ થઇ જશે. પછી 
ઉપર સુજબ બધુ લગાડીને તળવા. 


વીહોષ્ડ કોમ. 


તાજ કઠણુ ક્રીમ ભરૈલી શર ૦॥, દેલી ગ્મથવા ધણીજ ખારીંક 
છુ'દિને મલમલથી ચાળેલી ખાંડ શૈર બા, શશી યા કોપપણુ જતને 
મીડો વાધન લીકર ગ્લાસ ૨, તાજ ઇંડાં ? તી સફેદી, વંતીલા તથા 
શ્રાલાખનુ' એસૅન્સ ટેસ્ટ સુજખ, 


૧૦૨૬ વોવીધ વાની? 


સેજખી ખોખડી નીકળેલી નણી હોય તેવાં તદનતજ ગયાપાં 
એેનેમલનાં સ્યથવા પતળાં કોડીનાં મોલમાં બંધો સામાન તથા ઉંડાંની 
સર્ર્દીને કઠણુ કફ ચઢાવીને તે નાખી આઉઈસકોમ ખનાવવાની રીત 
આજે ચોપડીમાં છે તેમાં લખષેણે હીસાબે *્યાઈસ તથા નીમક લઉ તેને 
મમેક મોઢા છાલકાં તપેલાંમાં નાખીને તેમાં ખે ક્રીમવાળું બો।લ સુકી 
ઠંડક્વાળી જગ્યામાં રાખીને ક્રીમ કઠણુ થાય યાંસુષી ધુ યવું. ખુ ઢયાયી 
માહે પાણી છુટે તે કાઢી ના"મીને ધુંટવું. પણુ કહણુ થયા પછી વષુ 
ધુટતાં પાછી ઉતરી જશે, ખરાખર કઠણુ રાખવા માટે ગમેતો સોન્ન 
ઝુ'દરને ધણુ।જ ખારીક છુંદો સપાટ ભરેલી એક ચમચી લઇ તેને જરા 
ગોાલાખમાં ખરાખર પીગળાવીને કોમમાં ભેળવે. ક્રોમ તેયાર થાયને તેમાં 
ટેસ્ટ સુજખ વૅનીલાનું તથા થોડાંજ ઠીપાં ગોાલાખનું એસેન્સ ભેળીને 
પછી વધારે કઠણુ કરવા માટે આઇઉસમાં મુકવુ. પછી આગે ચોપડીમાં 
મમાોપન જેંલીમાં એ ક્રીમ ભરવા લખેલીછે તેમાં ભરવી, પણુ તેમાં ધણે। 
ઉંચા ઢગળા ઉપર સુક્વાનાોછે માટે ખાવાની જરા વખત અગાઉ 
અઆધસમાં કઠંણુ કરીને ભરવી. ઉપર સુજખ ક્રીમને ક્ઠણુ કીધા પછી 
ખીછેરની છાલકી રકાખીમાં બને તેટલો એને ઉંચા આકારમાં સફાઇદાર 
ઢગળો સુકીને પછી તેની ઉપરે સરખે અંતરે રજબૅરી, અબે યા 
કોઇપણું જાતનાં ફળની તેજદાર લાલ રગની જંલીના એક સરખા 
પાવલી જેટલા શાળ પણુ જદા કકડા વળગાવ્યાથી નેવામાં ધણી સરસ 
લાગેછે. ગમેતોા બે ઇંચ જદું ગ્યને છ ઇંચના વ્યાસનું સપ'જ કેક બનાવી 
ખીણારની ઉંડી દીશમાં મુકીને પછી તેનીપર ઉપર લપ્યા સુજખ ક્રીમ 
મુકીને જંલીના કકડા વળગાવવા ગ્યથવા નળા જેવું પોકળ સ્પ'જ કેક 
કરીને તેના ગાળામાં એ કોમ સફેદજ ભરવી અથવા ગમતો ગય 
સોપડીમાં રગ આઉઈસક્રીમનાછે તે નાખીને ૨'ગીન કરીને ભરવી. 
અાે રીતે ઠડીનાં મુલકમાં ક્રોમ સરસ થઇ શકશે. પણ ગરમ 
દૃશુમાં થતી નથી? 


વાહાંપ્સ, 


જેક રેતેફયા, મકર્ન બદામનાં તથા સ્પંજ કેક એ તણુડે સરખે 
વજને લઉ તેનો ખારીક મુકે! કરીને ભેળવો અને નાનાં કસ્ટર ગ્લાસ 
મેનેથી ત્મડધાં ભરવાં. પછી મે ભાગ રરી ગ્મને એક ભાગ ન્રેંડી મેળવી 


વીવોધ વૉર્ની, ઉત૦૩ણ 


જરા જરા ઉપર તે રેડી ભુકાને ભીજ્વવેો. તે પછી તેની ઉપર થોડી 
સ બૅરી નમ સુકી કોઈઇપણુ જાતનું પતછુ' કસ્ટર બનાવી આપસમાં 
ડડુ કરીને તેને “નમની ઉપર રેડી છેલ્લે મથાળાં ઉપર થોડી વીહીપ્ડ 
ક્રીમ યુકવી. વીહીપ્ડ ક્રીમ ખને નહીતો ત્યાગમે ચોપડીમાં ખાફેલી સફેદી 
છાપેલીછે તે સુકવી. 
વેગણાનાં વેફર. 

ખીયાં વગરનાં શોઢાં પતળાં લાંખાં એક વે'ગણાંને છેલી તેનાં 
જાદાં વેફર કાપી & ડાં પાણીમાં નાખખવાં. પછી કઢાઇમાં પુરતું ધી કકડાવી 
તેમાં વેફર નાપ્મવા. એમે કાંધ પટેટાની કાંની કકરા થરી નહી માટે શખેને 
વારવાર ટ્રેરવવાં નહી, પણુ હેટેતુ પડ તળાયને ભાગે નહી તેમ ફેરવી 
ખોજુ' પડ તળાયને સપાટ ભરેલી એક ચમચી તીમકને બે ચમચી 
ઠડાં પાણીમાં પીગળાવી તે છાંઠીને જરા વારમાં ઉતારી શ્માંધરાંની 
યમચથી કાઢવાં. 


વંજીટેબલ સુપ. 


નર ખકર્‌ંનાં સીનાંનાો ફરમે ભાગ રતલ ૧, ગ્રીનપીજના દાંણૂ।; 
ધણીજ ખારીક સેવ જેવી કાપેલી કૂચખીન; છેલેલાં ગાજરની પતળી 
સળી તથા છેલીને ભુકા જેવા કાપેલા કાંદા દરેક પૈર ૦1, સોજી કઠણુ 
માખણુ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, નીમક સપાટ ભરેલી યમચી ૨, 
સોદા ખાઇ-કાબે મમટી ૧. 

ગોસ્તને સાફ કરી ઠડાં પાણીથી એક વખત ધોાપ્તને ધણા જદા 
ખીમા જેવું છુ'દવુ' નમને ખધી તરકારીને ધોઇ કલધ્ભરેલી તપેલીમાં ખધુ 
નાખી ખે રૈર પાણી રૈ્‌ડી ઢાંકીને ષીમે ખળતે સુકવુઃ પછી ખધી તરકારી 
ચરીને તદન નરમ થાય ગમને સ્‍્યડધું પાણી ખળેને ઉતારી સે।જ કલઇવાળી 
યાળણીમાં નાપ્મીને સુપ છાંડી લેવે. 


વંજુટેબલ સુપ ૨ જે. 


સે।”જન પટેઢા; કાંદા; રાકરક'૬; રતાળુ કેદ; ગાન્૪ર તથા મ્રોનપીજના 
કુમળા દાંણુ। ૬રૈક શૈર્‌ ૦, નીમક તોળોા બા, ખારીક કાપેલો જુદને!; 
સેલરી તથા પાર્સ્લા ખષ્રુ' મળી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨. 


૧૦૩૮ વીવોધ વાનો, 


શ્રાંનપીજના દાંણા એમજ રાખ્વા ગ્મને બધી તરકાળીન છે।લીને 
આવીંક ભુકા જેવી કાપીને ધોવી ગ્મને કલઇભરેલી તપેલીમાં ખે શેર પાણી 
સાયે નાખી ઢાંકીને બીમે ખળતે મુકવું સપને ખધી તરકારી તદનજ ચનીને 
મળી જયને તરકારી સાથેજ સુપ પીવો. ગમેતો ત્મ દર થોડા ટાંસાટાંતા 
કટકા પણુ સાથે નાપયવા. 


વંજીટેબલ સુપ તાડીમાં. 


મેક તલ સોજા કુમળા ફરબે નરનાં મોસ્તને સાડ કરી ઠડ] 
પાણીથી એક વખત ધોઇને જરા મોટા જેવા કટકા કાપવા અને વૅજટેખલ 
સુપ ૨ જમાં લખેલા ખીન્ને સધળોા સામાન તેજ પ્રમાણું કાપીને ધોવુ. 
પછી એ સધળાંને સોજી માઠીની તપેલીમાં અથવા ઘડીયાંમાં ભરીને 
તેમાં સોજી ભેળ વગરની તાડી ખે થી હઢી ખાટલી રડી ધીષે ખળતે 
ઢાંકીને સુકી ત્રોસ્ત નરમ થાયને ઉતારી તરકારીની સાથેજ સુપ પીવે. 


વેનીલા કોમ આઇસ. 


મીલ્કમેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્ક ટેખલ સ્પુન ૩, સોજી ખાંડ તોળા પ, 
વૅનીલા એંર્સેન્સ ચમચી ૨, -13₹09% & 72013010 ને કૉનેફ્લોગ્યર 
ઉપસેલી ભરલી યમચી ૨. 


ભરેલું ખે પાશેર એટણે એક પાઇટ ડ'ડાં પાણીમાં મીલ્કને મેળવવુ 
શ્મને તેમાંથી જરા કૉર્નફ્લેગ્મરમાં ભેળીને દુધપાક જેવુ કતરી ખાકીનાં 
ખધાંમાં ખાંડ પીગળાવી ચુલે સુકી અ'૬૨ કકરે। પડેને કેર્નફ્લોગ્મર ઠરી 
જાયછે તેને પાછે ભળીને માહે નમે રેડીને મેળવી પાંચેક મીનીટ ધ્ુ'ઠીને 
ઉતારવુ. પછી ઠ ડું થાયને વેતીલા એસેન્સ ભૈળી ઝ્ો'બૅરી કીમ સઆઇસ 
ખા ચોપડીમાં છાપેલુંછે તેમાં લખેલી રીતે જમાવવુ. 


વેફર બોસ્કોટ, 


મીલનો પૅહુલાં નખરને। ધઉંનેો સ્આાટો ડાજે નહી તેમ સેકીને મુકે 
જીધેલો। રતલ ૧, સે।જુ' કઠણુ માખખણુ તોળા ૨॥, ડાં ૨ ની સદી 
કોમ અથવા $ુધ ખપ સુજખ. 


શ્યાટાને માળી માહે માખણુ મળવી સફ્ેેદીને કડણુ કફ ચઢાવીને 
તે ભેળીયા પછી ગ્યાટા જરા પોચે। જેવો થાય તેટલી ક્રીમ સ્યથવા દુધ 
નાખી પ્યુખતરેહુ ઝ દીને સમાયો ખાંધી વીસ મીનીટ ચુલા આગલ ઢાંકી 


રહ 


વોવોધ વાનો? ઉ૦૩૯ 


રાખ્ઝુ. પછી એકસરખી મોળ સફાપદાર સેો।પારીના જેટલી ખધી 
ગાળીખએ કરીને ધણુ। સેજ સાટા નાખી યણી જ પતળી વેફર જેવી મ્મને 
સરખી મોળ ખીસ્કીટ વણી ગરમ ભઠ્ઠીમાં ત્રણુ મીનીટ જુ'જવી. 


વેલાતી ચીજનુ પુર્ડીંગ. 


સેજ સફેદ પાંઉને। ગર તોળા ૨૨, વૈલાતી કઠણુ પતીર તોળા ૭॥, 
સો”્છુ માપખ્ખણુ તોળા ૨॥1, વાટેલું નીમક તથા ૬લેલાં મરી દરેક સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૨, તાજ ઇંડાં ૩, સો”જીુ' દુધ શેર ના1, લગાડવાનું 
માખ્ષખણુ પખખપ સુનખ. 

કોાડીનાં વાસણુમાં દુધ સાથે પાંઉને ખેક કલાક ભીનવી રાખ્યા 
પછી અમચાયી સાળીકાની મેળવવુ. ૪ંડાંને માઠી સુપ પ્લેટમાં ભાંજ 
"ખાવાના કાંટાથી ખરાખર રદોહુવીને પછી એ તથા ખામીના ખધે સામાન 
દુધ પાંઉવાળી મેળવણીમાં નાખી પૃ્ુખ એકરસ કરવું. પણુ સમે પુડી'ગ 
ભુ'નતી વેળા ધણુ ઉપસેછે શ્મને તેયાર થયા પછી પાછુ' બેસી જય છે. 
માટે એ મેળવણીયી પોણુ ભરાય તેટલાં એક પાઇદીશને ખરાખરે 
માખણુ ચોપડી તેમાં રેડીને પુડી'ઃ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા યુજખ પણુ મધ્યમ ભટ્ટીમાં સ્યથવા ત'દુરમાં શીકુ' લાલ જુજ 
મ્યામમે વીવીધ વાંનીમાં સાસ દણી ટામાટાંનો તથા ટાસોાટાંની ચટણી 
છાપેલીછે તેમાંથી કાંઇ બનાવીને તેની સાથે ગરમ ગરમ ખાવું. વાઠી 
મા લ'ગડીમાં ભરીને ચુલા ઉપર પણુ એ પુડીગ ભુ'જયછે. 


વેલાતી ચીજનાં ક્વોટસ. 


મીલનેો પેહલાં નખરને ઘઉંનો ગ્માટો તોળા ખા, પ્ખમણેવુ' 
વેલાતી ચીજ તોળા પ, સોજી માપ્મણુ તોળા ૨।॥, સોજી દુધ શૈર મા, 
તાજ' ઇંડાં ૩ તી દાળ તથા ૨ ની સર્ફેદી, દલેલાં મશી ઉપસેલી ભરેલી 
યમચી ૨, નીમક સપાટ ભવેલી ચમચી 9, ધી પપ સુજખ. 

ચીજને જયફળની ખમણીથી પખખમણીને ઉપલે વજન લેવુ. 
ભ્યાટાને ચાળીને સોજી તપેલીમાં નાપ્પી માહે ગાંગડા થાય નહી તેમ 
જરા જરા કરી ખષધું ૬ુધ ખરાબર ભેળી માખણુ નાખી ચુલે ધીમી 
મંચે બેલી હાથ રાખ્યા વગર છુટયા કરવું અને કઠણુ જેવુ થાયને 
ઉતામ્વું, પછી છડાં ભાંછ સર્ટ્રીને જુદી કાઢી નીમકને વાઢીને તેમાં 


૧૦૪૦ વીવીધ વાની, 


નાખી ખાવાના કાંથાથી કઠણુ કફ ચઢાવી દાળને સારીકાની દોહવી ગમે, 
૪ડાં તથા ખાકીનો ખીને સામાન રાંધેલા આટઢટામાં બરાબર એકરસ 
કરવું, ચારખાદ સોટી કઢાઈ અથવા પેણામાં પુરતું ધી ધોમે ખળતે શ્નુકવું 
અને તે કકર્ડને સ્ય'દરથી બરાબર ધુમાડો નીકળે યારે ઉપસેલી ભરેલી 
એક ચમચી જેટલી એેળવણીને ચમચામાં લણ ખીજ ચમચાથી સેરવીને 
સરખી જરા છટી છુઠી કઢાઈ યા પેણામાં સુકવી ગ્યને જરા તળાયને 
ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી ફ્રીઢસેને શ્ખાંધરાંતી ચમચથી ગમળગાં કરી 
હેઠેનું પડ લાલ થાયને ફ્રેરવી નાખી ખીજીં પડ ગેેમજ થાયને ચમચમાં 
થોડાં લ૪ ધી નીષાગી કાઢીને ૨કાખીમાં મુઝી એન રતે ખધાં તળવાં,. 
તીખાસ પસ'૬ હોયતો મરી જરા વધારે નાખ્વાં. એ ક્ોટસે મજહનાં 
લાગેછે. પણુ ગરમ ખાવાં, ઠડાં સારાં લાગશે નણી. 


વેલાતી ટામેટા કરી. 


શાટાં પાકાં ટામોટાં 3ર ૩, કાંદા શર ૦1, ધી પાશેર ૨1, ધાણા 
ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા (દેજ્ટેસ્પુન) ૩, પ્પાંડ તથા નીમક ૬3ક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, જર્‌ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, માં સુકાં 
મરચાં ૪-૫, કાળાં મરીના દાણુા। ૨૬, છે!લેલી લસણુની મોટી કળી ૨૨, 
સો ખરી કેસર વાલ પ એટણે ખે ગ્માની ભાર, મોટું પાકટ 
નાળીયેર ૨, લી'બનોા રેસ ટેસ્ટ સુજખ. 


મરી, મરચાં, ધાણા; 9ર તથા લસણુને સોન્ન પાતાપર ધણું 
ખારીક પીસ્વુ'. શ્યાચમે વીવીધ વાંનીમાં સેકીને છુ દેલી સ્યથવા વાટેલી 
કેસર છાપેલીછે તે પ્રમાણું કેસરને સેકીને ખારક વાટવી. ગે 
ચોપડીમાં પીચ, એંપ્રીકોઢ તથા ટાસાટાં છેલવાની રીતછે તેમાં લખખ્યા 
સુજખ ટાસોટાંને છેલી નાળીયેરને ખમણી એ મેઉને ભેળી પખ્ુખ 
ભગડીને કોડીનાં બોલની ૫ર ધણુ જા'જરૂં પણુ જદુ' મજ્ખુત કપડુ' 
ખાધી હાથમાં થોડું ધોડું લ# ભયચડીને કપડાંમાં રસ કાઢી ખધોા છછે 
જુદો રખી છેલ્લે કપડાંમાં હોય તેને દાખીને તેમાંનો બાકીનો રસ કાઢી 
લઇ એમ રસમાં વાટેલી કેસર મેળવીને ઢાંકી રાખ્વો ગ્મને છુછામાં બે 
પાશેર કક્ડવુ પાણી ભેળી સાશીકાની ચોળીને તેમાંનું ખીજી ખાકી 
રહેલું દુધ ઉપર સુજખજ ખાન વાસણુમાં કાદી છુછે। રૈહ' તેને ફેંકી 
રવો, પછી કાંદાને છેલી ધણા ખારક ભુકા જેવા કાપી કલઇભરેલી 


વીવીધ વાની? ૦૪૧ 


તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળીને તેમાં પીસેલો મસાલો મેળવી યમચે ફેરવ 
કેરે્વ કરવું મને તે તળાવાનો ખરાખર સોહડમ નીકળેને પેલું ખીજ 
વપ્યતતું પાણીમાં કાઢેલું ડુધ *ડી નીમક તથા પાાંડ નાખી બરાખર 
ભેળીને ઢાંકણુ ઢાંકવુ' મ્યને સય ૬2 કકર્‌। પડેને કેસર ભેળેલુ' દુધ મેળવી 
ખીન્તે કકર્‌। પડેને પુરતા ઇંગાર્‌ ર્‌ાખ્વું, પણુ હેઠે લામ નહી માટે 
અવારનવાર યમચ ફેરવવી સ્મને જરા વારે ટેસ્ટ પુરતો! લીનો રેસ 
ભેળી ખધુ ધી છટટુ| પડે *્મને કરી મશહની ધટ થાયને ઉતારી ખાટેલા 
યાવલ ગ્યથવા ખીચડી સાથે ખાવી. એ કરી મજાહની લાગેછે ગ્મને 
યાર પાંચ માણુસ માટે પુર્તીછે. મરજ પડેતો ખાડેલાં તાજા પાંચ છ 
ઇડાંના ખભે કટકા કાપી કરી તેયાર થવા આવેને અદર તે ભળવા. 


વાટર આઇસ અનેનાસનું. 


બેક સોજા માટાં પાકાં ગમનેનાસને છેલી તેની ખષી શ્માંખ 
અરાખર કાપી કાઢી કકડા કરી મારખલની ખલમાં છુંદી પોચું કળીને 
તદન કલણંભરે્‌લી યાળણીમાંથી રસને ગાળી કાઢી તેને ભરવો નમને તે 
જેટલા પાશેર થાય તેટલોજ શીરે। વોટર આપ્ર સનો ગ્યાખએે ચોપડીમાંછે 
તે ખનાવીને લેવો ત્યને એ મેઉને ભેળી તેમાં લી'ઝુનો રેસ નાના વણુ 
યમચા તથા સોજું કક્ડાવી ઠ'ડુ કરીને ગાળેલું પાણી એક પાશેર રેડી 
પાછુ ગાળીને સ્‍્આઇસક્રીમ ખનાવવાની રીતમાં લપ્યા સુજખ સાંચામાં 
ભરીને નમાવવા માડવું તમને સ્મડષુ' બ ધાયને અનેનાસના ચયુરખ્બાના 
ઝીણા કઢકા પાંચ તોળા ભેળીને કઠેણુ જમાવવુ. 


વોટર આઇસ એનેનાસનું રજી. 


મજહનાં શટાં પાકાં મે શ્નનેનાસને છે!લી બધી મ્યાંખ કાપીને 
કાઢી નાખી ખમણીથી ખમણુવુ તયને સવા રતલ સો।જ પખાંડમાં એક 
શૈર ઠ'ડુ' પાણી ભેળી પાંચ મીનીટ ચુણે બળતે મળીયા પછી ઉતારી 
કપડાંથી ગાળી તેમાં રસ સુધાંજ ખમણેલું ગ્યનેનાસ નાપમી લી બને 
રસ નાના ખે ચમચા રેડી બધું બરાખર ભેળીને ઠડ થાય યાંસુષી 
કોડીનાં વાસણુમાં રાખ્યા પછી ગમેતો ટેસ્ટ માટે ગાલાબનાં એસન્સનાં 
મોડાં ઠીપાં ભેળીને પછી ખઆઉળંસક્રીમ ખનાવવાની નીત આસ ચોપડીમાં 
છાપેલીછે તેમાં લખ્યા સુજખ સાંચામાં ભરીને «માવનુ. 


૧૦૪૨ વીવોધ વાની, 


વૉટર આઇસ અંપ્રીકોટ. 
શીરે વાટર ગ્યાઇસને। છે તે એક પાશેર લઇ તેમાં એંપ્રીકૉટ જામ 
ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ચમચા, લી'ખુનો રસ ચમચી ૨॥ તથા જ્ીલટર 
કીધેલું $'$' પાણી અડધે શૈર નામી બધુ' એકરસ કરી જા'જરાં 
કપડાંથી ગાળીને સ્યાએ ચોપડીમાં આઇસક્રીમ ખનાવવાની રીત છાપેલી છે 
તેમાં લખ્યા મુજબ સાંચામાં ભરીને જમાવવું. 


વોટર આઇસ કરંટ. 


ચમેક પાઇંટ કકડતાં પાણીમાં છુદેલી ખાંડ એક રતલ તથા સે।જ 
મોઢી તાજ લાલ દ૬દરાખને। રસ એયેક પાઇંટ નાખ્વો સ્યને હ ડુ" થાયને 
ગાળીને ત્યાઇસક્રીમ ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા મુજખ સાંચામાં 
ભરીને #માવવુ . 
વોટર આઇસ ડેરીનુ'. 
સેો।9 પાકી રસદાર કેરીનો રસ કાઢીને તે ભરલો એક શેર લપ 
તેમાં એટલે!ઈજ શીર્‌। વીટર આઉપસને ભેળી કકડાવીને ગાળેલુ' સેજ 
પાણી ગપડડધે। શેર રડી કપડાંથી પ!છુ ગાળીને આઇસક્રીમ બનાવવાની 
શીતમાં લખ્યા સુજખ સાંચામાં ભરીને જમાવવું. 


વોટર આઇસ ખરબુજનું- 

સોજા પાકાં ખરછુજને છોલીને સાડ ખલમાં ખારીક છુ'દી 
સૈ'ળ' મજબુત ખાડીનાં કષડાંમાં થોડું થોડું નાખી ભયથચડીને રસ 
કાઢીને ભરવે। તમને તે સ્યડધો। શેર લઇ સો।% દાઢ 3ર પાંડને મેક શેર 
પાણીમાં પીગળાવી ગાળીને તેનો સેજ ચાસવાળોા શીરૈ। કરી તેમાં 
ખરજુજનો રસ તથા લી'બ્નનેો રસ એક નાનો ચમચો! મેળવી કપડાંથી 
ગાળીને શ્યાએે ચોપડીમાં આઇસક્રીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ 
સાંથામાં ભરીને જમાવવુ'. 


વોટર આઇસ ચૅરોી. 


ચરી વોઢર પાઇંટ ૨, શીર્‌। વૌટર આઉઇસને। પારીર ૨, ને!ઇયે 
લીકર ગ્લાસ ૨, લીનો રસ નાના ચમચા ૨, રગ ભ્ાાઇસફ્ીમનો 
"મપ સુજખ. 


વાવાધ વાનો. ૧૦૮૩ 


ઉપલા સામાનને ભૈળીને પછી તે લાલ દાડમના જેવા ર ગનું થાય 
તેટલો તેમાં રગ સ્ખાઉ્સક્રીમનો મેળવી કપડાંથી ગાળીને સ્‍્ખાઈસક્રીમ 
બનાવવાની તીતમાં લખ્યા મુજખ સાંચામાં ભરીને જમાવવું. 


તવૌૉટર આઇસ દાડમનું. 
દાડમનાં શરખટમાં ગરમ કળીને ગાળેલું ઠંડું સોજુ' પાણી ધટે 
તેઢલુ' મળવીને પીવાય તેવુ' મજહના ટેસ્ટનું' કરીને પછી ગ્યાણસક્રોમ 
ખનાવવાની શીતમાં લખ્યા મુનન્‍્ઝ્ખ સાંચામાં ભરીને જમાવવુ. 


વાટર આઇસ પસ્તાનુ. 


ભાંજેલાં સોજા શ્યડધે! શેર પસ્તાંને છેલી તદન સાફ પાતા ઉપર 
ઘણાંજ ખારક મેસ જેવાં પીસી તેમાં ગાળેલુ' ડડુ પાણી છક પાશેર 
ભેળીને પછી તેનું વજન થાય તેટલોજ શીર્‌। વીટ ગ્યાઇસને। લઇ ખધું 
મેળવીને રગ વગરની સે।જ તારતી સાળણીમાંથી છાંડી કાઢી ટેસ્ટ 
સુજખ વેનીલા એંસંન્સ તથા થોડાંજ ઠીપાં ગાલાખનું એસૅન્સ ભેળી 
ગ્માઈસક્રોમ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા યુજખ સાંચામાં ભરીને જમાવવું. 


વૌટર આઇસ પોચ. 
શીરા સાથના પીચ આવેછે તેનું *8€એક તીત લઇ પીયને શીરામાંથી 
કાઢી લાકડાંના ચમચાવડે પ્છુબતરેહ ભચડીને ર ગ વગરની તારની નવી 
યાળણીમાંથયી છાંડી કાઢીને પાછું શીરામાં મેળવીને તેમાં છુ'દેલી ખાંડ 
તોળા ૧પ, લીજુ ૨ ને! રસ તથા એક પાશેર ગાળેલું સોજી પારી રેડી 
તદન કલઇભરૅલાં વાસણુમાં ણુ મીનીટ ચુલે મુકીને ઉતારી ઠેડુ' થાયને 
ગ્યાધ્સક્રીમ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ સાંચામાં ભરીને જમાવવું. 


વૉટર આઇસ બદામનું# 
વોટર સઆઇસ પસ્તાંનામાં લખ્યા મુજખ પણુ પસ્તાંને ખદલે 
ખદામ લઉપને તેમજ ખનાવવુ . 
વીૌટર આઇસ રાજબૅરી. 
વાટર અઇસ મ્ત્રાબંરી પેહલાંમાં લખ્યા મુજબ પણુ “«્રાબરીને 


બદલે તેઢલી સો તાજી પાકી મોઠી રાજબેરી ભરીને લઈ તેજ હોસાબે 
"ખાંડ તથા પાણી લઇને તેજ રીતે એમનુ' વૉટર ખાઇસ ખનાંવવુ. 


ઉ૦૪૮૪ ત્રોબોધ વાનો. 


વાટર આઇસ રાજબૅરો ૨ જી. 
પાકી તાજ સોટી રાજબૅરીને સેજ કરી ખ્ુખતરેહ ભષડીને 
અધો રસ કાઢીને તે તણુ પાઈટ લઇ તેમાં છુ'દેલી પાંડ મેક રતલ તથા 
લી'બુનો રસ નાનો એક યમચો નાખી ખરાખર મેળવીને ખખાણસકોમ 
ખનાવવાની શ્‌તમાં લખ્યા મુજખ સાંચામાં ભરીને જમાવવું. 


વોટર આઇસ રાજબૅરો ડ જુ. 


વાટર શ*્યાઇસ ૬દાડમનાંમાં લખેલુ'છે તેજ રતે પણુ દાડમના 
શુર્ખટને બદલે રાજબરી સીરપ લઇને ખનાવવુ. 


વોટર આઇસ વેનીલા. 


શીર વીંટર ખાઈસને એક ગેર લઉ તેમાં સ્યડધો શૈર કકડાવીને 
ગાળેલુ સો” ઠડ પાણી નામી એક લી'જઝને! રસ રેડી ટેસ્ટ મુજખ 
વૅતીલા એસન્સ ભેળી રગ આપસક્રાંમનો નરા નાપ્પી લાલ કરી 
કપડાંથી ગાળીને ગ્ખઆાઇસક્રીમ ખનાવવાની શરતમાં લખ્યા સુજબ 
સાંચામાં ભરીને જમાવવુ. 


વોટર આઇસ શે હંતુરનું. 


વૌઢર મ્માઇસ દાડમનુંછે તેજ રતે પણુ દાડમને ખદલે શે હવુરનાં 
શરેબટનુ બનાવવુ. 


વાટર આઇસ જ્ૉખરો. 


દુધ ભરવાના પાશેરાના માપથી ભરેલી તા પાકી માટી જ્ઞોબૅરી 
સમેક શેર લઇ તેને સાફ કરી કેોડીનાં મોટાં બોલમાં એક રતલ છુ'દેલી 
"ખાંડ તથા લી'જુનો રસ નાના બે ચમચા સાથે ભેળીને એક કલાક 
રાખ્યા પછી જોબૅરીને ખખતરેહ ભચષડીને પછી માહે ગરમ કળીને 
ગાળેલુ' ડ'ડુ પાણી જેક શર મેળવીને ખાઇસક્રીમ બનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુજખ સાંચામાં ભરીને જમાવવું. 


વૌટર,આઇસસ્્રાબર ૨ જુ. 


જ્ાળરીનાં પેહલાં વોટર સ્ાઈસમાં લખ્યા સુજખ પાપેરાથી 
ભરેલી સેો।જ પાકી જ્રાળેર ખે શેર લઈ તેને સોજી કરીને ખે શેર્‌ "ખાંડ 


વોવોધ વાંનો? ૧૦૪૫ 


સાથે કોડીનાં વાસણુમાં ખુખતરેહ ભષડીને ખેક કલાક રાખ્યા પષ્ી 
મજ્ખુત જાંજરાં કપડાંમાં નાખી તીચવીને બધો રસ ગાળી લઇને તેને 
ભરવો ગને તે જેટલે! થાય તેટલુ'જ ગરમ કરીને ગાળેલુ' સોજી ડ'ડ' 
પાણી તેમાં ભૈળીને આઇસક્રીમ ખનાવવાતો રીતમાં લખ્યા સુખ 
સાંચામાં ભરીને નમાવવા માટે ફેરવવુ અને લગભગ ખ'ધાવા શ્માવેને 
બે તાન્ન' ઇ૪ડાંની સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી માહે ખરાખર મેળવીને 
કહણું જમાવવું. 


લોૌટર આઇસ જ્ર્ખરો ૩ જી. 


તાટર આઇસ રાડમનાંમાં લખ્યા પ્રમાણું પણુ દાડમનાં શર્ખટને 
ખદલે સ્રોળૅન્રી સીરપ લઇને બનાવવુ. 


વોટર આઇસ સપરચનનુ. 


સોજા મોટાં પાકાં છ સપરચનને છે।લી કટકા કાપી તદન કલપ્ભરેલી 
તપેલીમાં ખેક શેર પાણી સાથે ઢાંકીને ઈગાર્‌ સુક્વુ સ્મને તદન નરમ 
થાયને ઉતાશ ભચડીને ખધે। રસ ખાડીનાં નનજરાં મજખ્ઠીત કપડાં માંથી 
ગાળી લઇ તેને ભરવે। નમને તે જેટલો થાય તેટલોજ શીરે વૌટર 
સ્પાઇસને લઇ બેઉને ભળીને તે ચમેક 3૨માં લા'જુનો રસ એક નાના 
ચમચાને હીસામે લઇ ખષુ' ભેળીને પાછું કપડાંથી ગાળી ગ્યાધ્રસક્રોમ 
અનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ સાંથચામાં ભળીને જમાવવું. ર 


વૌલનટ કોમ આઇસ. 


સેજખી ખોરી નહી પણુ તદત નવી સોજી અખખરેટને ભાંછ 
દોઢળાં કાઢી નાખીને પછી ખઆજીની ત્યખરે્‌ટને સેજ ખલમાં હલકે 
હાધે ધણી જ ખારીક છુ'દીને તે તોળા ના લેવી. પછી મીઇકમેડ 
કનર્ડૅનસ્ડ મીલ્કતું કોમ આપસ માટેતું કસ્ટર્ડ સ્માચગે વીવીધ વાંનીમાં 
છાપેલરુંછે તેમાં લખ્યા સુજખના સામાનનું તેન રીતે કસ્ટર બનાવવું અને 
તદન ઠ'ડુ' થાયને તેમાં ખે ચમચી ગ્મને એણે ટેસ્ટ લાગેતો થોડુ 
વધાર વૅતાલા એસેન્સ ભેળી ખાખે ચોપડીમાં આઇસકીમ ખનાવવાની 
શત છાપેલીછે તેમાં લખ્યા મુજખ સાંચામાં ભરીને જમાવવા માડવુ' 
અને મેળવણી જરા ખ'ધાવા માડે યારે તેમાં છુ'દેલી અખરેટ નાપ્યી 
સાશીકાની ભેળીને પછી ક્ઠણુ જમાવવું. 


૧૦૪૬ વીવોધ વાની, 


શડ્તાનેો પસસ્‍્તાંપાક. 


સોજી માખણુ પાશેર શ, ભાંજેલાં સોજા નવાં પસ્તાં તયા 
ચીનાઈ શાકર ૬૨ક શેર ન, સોન્ન લવગ ૨૨. 

પસ્તાંને પીતળની ખલમાં થોડાં ધોડાં નાખીને ખારીક છુ ૬વાં. 
શાકરને છુ'દીને તારની માળણીથી ચાળવી. પછી સેો।જી ક્લણભરે્‌લી 
તપેલીમાં માખખણુ તથા લવ'ગ નાખી ચુણે ધીમે ખળતે સુક્વું અને 
માખખણુ ખરાખર કકડીને તેનું ધી થાયને ઉતારી માહેથી લવ'ગ કાઢી 
નાખીને પછી પસ્તાં તથા શાકરને એ માખણુનાં ધીમાં બરાખર સેળવી 
ઠ'ડુ' થાયને કાચના કુચની ખરણીમાં ભરી ૫૬૩2 દાહડા દરરોજ 
સહવારનાં ચા પાણી લીધા પેહેલાં સ્મકેક ચમચી ભરી એ પાકને ખાવો, 
તેથી મગને શકતી તાવેછે. જે માફક ગાવે તો સાંજે પણુ 
એમેટલોન પાક લેવે. 


શડ્તીનો પાક. 


કવચરાનાં ખી; સુકાં ગોખખર્‌; ધોળી સુસળી, સુક! મલા તથા 
ગણાતું સતવ, એ પાંચે વસાંણાં સરખે વજને લપ્તને તેને ધરણુંજ 
બારીક છુ'દી સાથે ભેળી એતાં બેવડાં વજતતી છુ'દેલી ચીનાઇ શાકરને 
જેમાં મેળવવી મતે ખે ખષું એક શેરને આસરે થાયતો તેમાં સેળી' 
માખણુનું ધી મેમૅેક પાશેર ભેળી કલઇભરૅલી તપેલીમાં ઇંગારે સુકી ધુ'ટયા 
કરવુ ગ્મને મજ્નંહનું પાક જેવું થાયને ઉતારી ઠ'ડીની ર્તુમાં ૬૨૨% 
સહુવારનાં એમાંથી થોડો થોડો ખાવે. ખે પાક ૨૯ મા ડીસેમ્ખર 
૨૯૨૦ નાં જસે જમશેદમાં છપાયો હતો નમને તેમાં છેલ્લે એમ 
વધારેલું હવુ' કે “એ પાક દરરોજ ખાતારને કાંઇ પણુ જાતની 
વ્યાષીનો ભય રહતે નથી અને ઘરડાં માણુસોને એ પાક ખાધાથી 
લાકડીની માફક ટેકે! મળેછે. ” 


શક્તીનો પાક ૨ જો. 


ચીનાઈ શાકર અથવા સે! મોરીશ્યસ ખાંડ શર ૨1, નવી 
ખદામની ખીન સૈર ૨, ભાંજેલાં પસ્તાં 3૨ મા, યારશેાળી; પસપખખસ; 
સુ'ઠ; કાકર્ડ'નું મગજ; કાહેળાંનું મગજ; ખરબ્ુજનતું મગજ તથા રાષીતું . 


વીવોધ વાંનો? ૧૦૪૭ 


મગજ ૬૨ર૨ક ર2 ના, ઉજળાં મરી તથા પીપળીસુળના ગાંડ દરેક 
તાળા ૩, ખેળચી તથા નનવ'*તી દરેક તોળોા 9, જાયફળ ૨, લગાડવા 
માટે માખણુનુ' ધી યા માપ્યણુ "ખપ મુજબ. 

અજ ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌।ળી છે।લવાની શીતમાં 
લપખ્યા મુજખ ચે ખધાંને છોલી ધોઇ નુછીને તદનજ કોરડું' કરી એ 
ત્રણુડે નને મગજ તથા ખસખસને પં'તળની 'ખલમાં “ડુ” જુદુ થેડુ' 
થોડું નાખીને ખારીક છુ'દવુ'. ખાજીના બીજા સામાનને ખરાખર છી'રી 
તેમાથી સુઠ, મરી તથા પીષળીમુળને તારની ચાળણીથી ચાળવું ગ્યને 
તદન કલઇભરેલી તપેલીમાં શાકર યા ખાંડને! બ'ધાઇ જાય તેટલે! ખવેો 
ટાધ્ટ શીશે। કરી ખંધા સામાન સાથે ભેળીને તેમાં જલદીથી મેળવી 
નાખીને વુતેજ ચુલાપરથી ઉતારી પાડી ધી યા માખણુ લગાડેલા 
ખ્ુનયામાં નાખી માખણુ લગાડેલા કાંસીયાનાં તળીયાંવડે *્મડષી ઇંચ 
જદુ થાપી ઠરૈને કાપ સુકી ખ 'ધાયને કકડા કાપી કાઢવા, ૨૨ મી જનેવારી 
ર૯૬૨ નાં જમે જમચેદમાંથી સેજ ફેરફાર સાથે આગે પાક ઉતાયી છે 
તેમાં લખેછેકે “૬૨૨% એમાંથી થોડુ થોડુ' મોઢાંમાં તદન પાણી થઇ 
જાય લાંજુધી ખહ્ુબ ચાવીને ખાવુ કે જેથી જરપત થઇ શકે, ગ્મને 
જર્પત થઇ શકવું હોયતો ખાઇને પછી ઉપરથી ગરમ કીધેલું દુધ 
એક પાશેર પીવુ,” 


શરખબટ અનેનાસનુ'. 


સેન મોઢાં પાકાં રસદાર ત્યનેનાસને છે!લી તેની ખધી ગાંખ 
બરાખર કાપી કાઢીને પછી સેજખી કીટાયલી નહી પણુ તદનન સેફ 
દોધી ખમણુવાની “ખમણીથી ગાંઠ સુધાં બધુ ખમણી ખાડીનાં ધોતાં 
મજખ્ત કપડાને ગરમ પાણીથી ભીનવી નીચવીને તેમાં થોડું થોડુ" 
ગનેનાસ રસ સાથે નાખી ભચડીને ખધે। રસ ગાળી લઇને પછી સમે 
રસને ધોતાં મલમલનાં કપડાંથી પાછે। ગાળી દુધ ભરવાના પારીરાથી 
ભરી ત્રણુ પાશેર એટણે પોણી ખાટલી રસ લેવો! ્યને બે રેર ચીનાઇ 
શાકરને ખે'“બરી કરીને તેમાં નાખી લી'છુને। ગાળેલા રસ નાના બે 
ચમચા રેડી તદનજ કલપ ભરેલી તપેલીમાં ચુલે મધ્યમ ખળતે ઉંધાડુ 
મુકી ઉપર મેલ આવેતે! ર્‌પાંના યા લાકડાંના ચમચાથી કાઢયા કરવે] 
અને શર્બઢ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ શુરબટ ભરેલું ચાર 


ર૦૪૮ વોવીધ વાનો? 


પારીર એટલે એેક ખાટલી થાયને ઉતારી પાછ્કુ' કોરડા મલ મલના કટકાથી 
કોડીનાં વાસણુમાં ગાળી ઠડ” થાયને ખાટલીમાં ભરી ચપટ ખુચ મારી 
લાખથી પૅક કરવુ યને પીવુ હોય યારે શરખટ ખતાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુજખ ઠડં પાણી સ્યથવા સો।દાવે/ટર ભેળીને પીવુ', એ શરખટ 
કોઈ દર્દાને ચ્યાપવા ડૉકટર ફરમાવેછે રોને એમજ ચ્યાપવું. પણુ શેાખથી 
પીવું હોયતો શરખટ ઠંડું પડેને આએ ચોપડીમાં ર'ગ મ્માણ્સક્રીમનોછે 
તે રગ માહે ખરાખર ભેળીને ધણા ષેરા ર|ગનું લાલ શરખટ કરવુ ગ્મને 
5૦ ટીપાં સમાય તેટલી ખેંક ચમચી ભરી કેસ એન્ડ ખ્લૅકવૅલનું અસન્સ 
આવ રોજ પણુ ટેસ્ટ માટે માહે ભેળીને પછી ખાટલીમાં ભરીને પેક કરવું, 
ચીનાઇ શાકરને બદલે પેહલાં ન'ખરની સફેદ શાકરીયાં ખાંડ પણુ 
ચાલશે. જે સ્‍્નેતાસનું શરખટ મજહનુ' લાગેછે. 


શરબટ અ જીરનું. 


સોજ મોટાં પાકાં તાન્ન અ'જર છોલેલાં રતલ શા, ખોખરી 
કીધૈલી ચીનાઈ શાકર ગષથવા પેહલાં નબરની સફેદ શાકરીયા "માંડ 
રતલ બા, લી'ખૃુનો ગાળેલા રસ નાને ચમચો ૧. 


તદન કલઇભરેલી તપેલીમાં દોઢ શેર ઠ'ડાં પાણી સાથે -'₹2ને 
ઢાંકીને ઇંગાર્‌ મુકી ખધાં સ્‍્ય'જર તદન નરમ થઇ રસ ભરેલા હલી 
પાશેર જેઢલો રેહને ઉતારી સોજા ખાડીના કટકાને ગરમ પાણીથી 
ભીનવી નીચવીને તેમાં ખછું નાખખીને રસ ગ!ળી લઇ માહે શાકર અથવા 
"પાંડ પીગળાવી લી'ખુનો રસ નામી તપેલીને પાછી ધોઇ તેમાં ભીનવીને 
નીચવેલાં મલમલનાં કપડાંથી *મે રસ ગાળીને ધગધગતે ઇંગારે ઉબાડુ' 
મુકી ઉપર્‌ સેલ ત્યાવે તે કાઢયા કરવે। ગ્નને શરબટ બતાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુજખ માપી ભરેલુ' ખે પાશેર એટલે ગમેક પાઇટ તૈયાર શરખટ 
કરીને ઉતારી ઉપર છારી આવે તે કાઢવી અને &'ડુ' થાયને પાઇટમાં ભરી 
ચપટ ખચ મારી લાખથી પેંક કરી પીવુ' હોય યારે શરખટ ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા યુજખ પાણી યા સોદાવોટર સાથે ભેળીને પીવું. 


શરખટ ઇંડ્યન. ર 


સો પહલાં નંબરની શાકરીયા ખ્માંડ રતલ પ, સીટ્ટીક એંસીડ 
જઞોળા પ, રૅડઠીફાઇડ સ્પીરીટસ ઓ વ વાધતિ ચમચી ન (ઠીપાં ૩૦). 


વોવીધ વાની? ૧૦૪૯ 


ચાર રીર સોન કકડતાં પાણીમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળી ઠડ 
પડેને એસીડ તથા સ્પીરીટ ભેળી પાછુ' ધટ કપડાંથી ગાળી ખાયલીખોમાં 
ભતર્્‌ી ચપટ ખછુચ મારી લાખથી પેંક કરવુ. 
શરખટ ઇપમ્પીરોયલ. 
રાજળૅરી તથા ઔરે'જનું સીરપ બેઉ સરખે ભામે લષને ભેળી 
આટલીએોમાં ભરી ચપટ જુગ મારી લાખથી પેક કરી પીવુ' હોય જારે 


રુરખઅટ ખનાવવાની ગ્‌તમાં લખ્યા સુન્ટ્ખ ડડું પાણી ગ્મથવા 
સોદાવૉટર ભેળીને પીવું. 


શરબટ ઉનાફનુ . 


સે!” મોટાં ઉનાફ રતલ ૨, ખોખરી કઝીધેલી ચીનાઈ શાકર 
રતલ બા, લી'બ્નનેો ગાળેલો રસ નાનો ચમચો ૧. 


“ ઉનાફને ખરાખર ધોઇ સોજા કરી ઉભા બે કકડામાં હાથથી ભાંડ 
તદન કલધ્ભરેલી તપેલીમાં ત્રણુ ચૈર ઠંડાં પાણી સાથે ઢાંકીને ધીસે 
ખઉતે મુકવુ અને ઉનાફ જરા નરમ થાયને અવાર નવાર ઉંધાડી ર્પાંના 
યા લાકડાંના ચમચાવડે ભયચડયા કરી ઉનતાફ તદન નરમ થપઉને મળી 
જાય તમને ખાસ? બે પાશેર જેટલો! રસ રેહુને ઉતારી ભીનવીને નીચવેલાં 
ધોતાં ધટ કપડાંમાં નાખી ભષગડીને ખધે। રસ નીચવી લળને પછી પાછે। 
ખીડછ વખત એવાજ ખીન્ન કપડાંમાં રસ તાખી નીચવ્યા વગર સમેમન 
ગાળી લઉ તપેલીને ધો સેો।% કરી તેમાં રેડી માહે શાકર્‌ તયા લીંખનોા 
રેસ નાખી ધ.ષમે ખળતે ઉંષાડું મુકવું નને ઉપર શેલ સ્‍્યાવે તે કાઢયા કરી 
સુર્બટ ખનાવવાની ર0તમાં લખ્યા સુજખ માપીને ભરેલું ખે પાયેર ખેટલે 
મેક પાઈટ શુર્ખટ રાખીને ઉતાત્રી મલમલના કપડાંથી 'કોડીનાં વાસણુમાં 
ગાળી ઠ'ડુ થાયને પાઇંટમાં ભરી ચપટ ખચ મારી લાખખધી પૅંક કરવુ. 
પીવુ' હોય ભારે થોડાં શુરબટમાં ટેસ્ટ મુજબ ઠ'ડુ' પાણી મેળવીને પીવું. 
શરખબટ એસ્બ્રાસ્યા. 

એક પાઇંટ વૅતીલા સીરપમાં એટલુંજ રાજનરી અથવા આઓબૅરી 
સીરપ ભેળી ખાટલીમાં ભરી ચપટ ખુચ મારી લાખથી પેંક ફરવુ તમને 
પીવું હોય યારે શર્ખટ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ઠડાં ષાણી 
મ્મથવા આપસ સોદા વીટર સાથે ટેસ્ટ પુરતું સીરપ ભેળીને પીવું. 


કધ્ય 


૧૦૫૦ વીવીધ વાની? 


શરખટ કરવ દરાંનુ,. 


શર્ખટઢ ફાલસાંનાંમાં લખ્યા ઝુજખનો બીને સામાન તેટલેજ 
લવે પણુ ફાલસાંને ખદણે ખરાખર પાકેલાં સોજા મોટાં કરવદાં 
તેટલાંજ વજતનનાં લષ્ને તેજ રીતે ગને તેટલુ જ એ શર્ખઢ 
બનાવવુ. 


શરખબટ ગુસર્ખેરીનુ. 


જલી ઝુસબૅનીની ન્યાએ ચોપડી માંછે તેમાં લખ્યા મુજ ખૅંની છલટાં 
કાઢેલી ચુસબેૅરી રતલ ૨।1, છુ'દેલી ચીનાઈ શાકર સ્મથવા પેહલાં 
ન ખરની સર્રેદ શાકરીયા ખાંડ રતલ ના, લી'ખબનો ગાળેલા રસ 
નાના ચમચા ૨. 


ઝુસર્બરીની જંલીમાં લખેલી 4ીતે પણુ ઉપર લખેલા હીસાખને। 
ખધે। સામાન લઇ તેમાં લખેલી રતે ખનાવી શરખટ ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા પ્રમાણું માપીને તેયાર શરખટ ભરૈલુ' પાશેર ખે (પાઇંટ ૨) ખનાવી 
ડ'ડુ' થાયને મલમલનાં કપડાંથી ગાળી પાઇટમાં ભરી ચપટ જુચ મારી 
લાખથી પેંક કરવુ ખને પીવુ હોય યારે શરખટ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 


સુજખ આઇસનાં પાણી ત્મથવા ત્માણસ સોદાવીટરમાં ટેસ્ટ સુજખ 
શુર્ખટ મેળવીને પીવુ. 


શરખટ ગોલાખનુ'. 


ખોપરી ઝીધેલી ચીનાઇ શાકર હહીશેરને પોણુ।શેર ઠડાં પાણી 
સાથે તદન ક્લપંભરેલી તપેલીમાં ધીસે ખળતે ચુલે ઉંધાડું' સુક્વુ' તમને 
એલ આવેતો કાઢયા કરી પાછી ખાંડ બ ધાઈ જય તેટલો ખધે ધાડો 
શીર્‌। થાયને માહે ધણુ। જ સેનને મોલાખ પોણી પાઇટ ભેળી નાખવો 
સ્મને તે થોડો ખળેને શરખટ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા પ્રમાણે માપી 
તૈયાર ખએેક ખાટલી શીરપ કરીને ઉતારી &'ડુ' થાયને ગાળીને ખાઢલીમાં 
ભરી ચપટ બુચ મારી લાખથી પૅક કરવું. 


ખીજ રીતે શરખટઢ બનાવવુ' હોયતો હટીરેર શાકરને ઉપર સુજખ 
પણુ એક ખાટલી શીરે ભનાવી ઉતારી ઠ'ડો। થાયને ગાળી ૬૦ ઢીપાં એટલે 
એક નાની ચમચી એંસૅન્સ ખવ ૨જ ભેળી ઉપર સુજખ ખઆટલીમાં 


વીવીધ વાંની? ૧૦૫૨ 


ભરવુ. ર'ગીન શુર્ખટ જેવા્માં સારૂ લામેછે માટે ઉપલી ખેઉ રીતનાં 
શુરખટને તેવું કરન હોયને! આએ ચોપડીમાં રગ ગ્યાઇસક્રીમનોછે તે માહે 
ઘટે તેટલા! બરાખર મેળવીને ધણુ ધેરા લાલ ર“ગનું શર્અટ કરવું. પીવું હોય 
યારૈ શર્ખઢ ખનાવવાની શીતમાં લખ્યા મુન્‍્ટ્ખ ઠ'ડ' પાણી અથવા સોદા 
વાટર તથા આપસમાં ટેસ્ટ સુજખ શરખટ ભેળવું. ચીનાઈ શાકરને બદલે 
પેહુલાં નખરની સટેદ શાકરીયા "ખાંડ પણ ચાલશે. 
શરખબટ દાડમનુ. 

દાડમનો! ગાળેલા રસ દુધ ભરવાના પાશેરાનાં માપથી ભરૈણા 
3૨ ૦।॥ (પાઇટ ૨1), જદી ધ્ુદેલી ચીનાઈ શાકર રર ૨, લી'ખુને 
ગાળેલા રસ નાના ચમચા ૨. 

દાડમની ઉપરની છાલ પ્રણાન પેરા લાલ રગની શ્મને દાંણા પણુ 
તેવાજ પેરા લાલ રગના ધણુ મોઢા હોયછે નમને દાંણા કાઢયા પસી 
તપ'૬રતી છાલતી ઉપર પણુ એવે જ ધેર્‌। લાલ રગ લાગેલો રૈહછે તે 
જાતનાં મજહનાં ધણાં મોટાં ખખાઢા મીઠા દાંણાના દાડમ જેને કાબુલી 
દ્વાડમ કેહછે તે સ્યાસરૈ છ લેવાં સ્મને તેના ખધા દાંણા કાઢી ભીનવીને 
નીગવેલાં જરા પતળાં પણુ મજખુત ધોવાં સર્ફેદ કપડાંમાં થોડા થોડા 
દ્દાણા નાખી બેઉ હથેલીવડે ૬'નઓી ભયડીને ખંધા રસ ખરાખર કાઢીને 
ઉપે હીસામે ત્રણુ પાશૈર ભરીને લઉ તેમાં શાકર પીગળાવી લી'બ્ુનો રસ 
નાખી ભીવતવીને નીચવેલાં ખીન્ન ધોતાં ઝીણાં કપડાંથી રસને ગાળી 
તદનજ કલઇભરેલી તપેલીમાં રેડી ચુલે ધીમે ખળતે ઉંષાડુ મુકવું સને 
ઉપર મેલ સમાવે તેને રૂપાંના યા લાકડાંતા ચમચાવડે કાઢયા કરવે।. પછી 
શુરખટમાં પ્રીણુ આવવા માડેને ભવારનવાર ઉતારીને ભરવુ તમને તેયાર 
શુરખટ ખે પારી? ત્મથવા તેની ઉપર નાના “એક ખે ચમચા જેટલું રાખવુ, 
પણુ બે પાશેરથી એછે કરવુ નહી. ઉતારીને કોડીનાં વાસણુમાં શરખટ 
જડવુ' મને તદન ઠ'ડુ' થાયને ઉપર છારી ગ્માવી હોયતો તે કાઢી નાખી 
પાઇંટમાં ભરી ચપટ બુચ મારી લાખથી પૈંક કરવું. શરખટ પીવુ' હોય 
“ લારે ઉખેડી નાના ત્રણુ ચાર ચમયા લઇ તેમાં ટેસ્ટ સુજબ ગ્યમથુ' યા 
મ્માઇસવું પાણી ગ્યથવા સ્યાણંસ સે।દા વોટર બરાખર મેળવીને પીવું. સમે 
શુરખઢ મજહતું લાગેછે. ઉપર લખેલી જતનાં દાડમ નહી મળેતો પછી 
જ્ીણા। ઠરીયાના મોઢા લાલ ખાટા મીઠા દાંણાના દાડમ લેવાં, 


૧૦૫૨ વોવોધ વાનો. 


શરખબટ નેંડ્ટ૨. 


નૅનીલાનું શુર્ખટ ત્રણુ પાઇંટમાં અનેનાસનું તથા લીખુતું શર્ખટ 
૬૨ક પાઇંટ ૦ ભેળી ખાટલીઓમાં ભરી ચપટ બૂચ મારી લાખથી પેક 
કરવું, પીવું હોય લાર્‌ે શરખટ ખનાવવાની ડીતમાં લ"ખ્યા સુજખ 
ઠડાં પાણી ગ્મથવા સાધ્સ તથા સોદરાવાટરેમાં ટેસ્ટ પુરતું શુર્અઢ 
ભેળીને પીવું. 


શરખટ પોચનુ. 


યાખે સોપડી માં જંલી પીયનીમાં લખ્યા સુજખનાં સે।જા દેર શેર 
પીચ લેવાં નને તદન ક્લઉંભરેલી તપેલીમાં પેહલાં નખબરની સેર 
શાકરીયા ખાંડ રોઢ શેરનો ખે નજંલીમાં લખેલી શીતે શીરે। ક 4 તેજ 
રીતે પીચ નાખીને ખનાવવા મુકી વધતું એણું નહી પણુ બરાખર ભરૈલું 
ખે પારેર એટલે ક પાઇંટ શુરખટ રાખી ઉતારીને માહેથી પીચ કાઢી 
લઇ 6'ડુ” થાયતે મલમલતનાં કે।રેડાં કપડાંથી ગાળી પાઇંટમાં ભરી ઞપટ 
ખચ મારી લાખથી પેક કરવુ. પીવુ હોય યાર્‌ શરખટ ખતાવવાની 
શતમાં લખ્યા મુજબ ઠડાં પાણી અથવા આઈસ સોદા વૉટરમાં 
ભેળીને પીવુ . 


શરખટ ફાલસાંતુ. 


સોજા મોટાં તાક્ન પાકાં રસદાર ફાલસાં પોણુ। બે રૈર લેવાં તમને 
તેનાં ડીચકાં કાઢી સોજા ધોધ કોરડાં કરીને કોડીનાં વાસણુ એક પારેર 
હ્ઠુદેલો ચીનાઇ શાકર સાથે ભેળોને ખાર ક્લાક રાખ્યાખાદ ખ્ખતવેહ 
ભચડીને ભીનવીને નીચવેલાં જરા જાજરાં કપડાંમાં *્થથવા પોટેટો 
મૅશર હોયતો તેમાં થોડુ થોડું' નાખી દાખીને ખધા રેસ કાઢયા પછી તેને 
ફરી પાછે ભીતવીને નીચવેલાં ખીના કપડાંથી ગાળી એક તદનજ 
કલપ્ભરૈલી તપેલી યા સેજખી ખોપડી નીકળેલી નહી હોય તેવાં 
એનેમલનાં ગ્યાપ્ખાં વાસણુમાં નાપમી તેમાં જદી છુ દેલી ચીના શાકર 
અક યેર ભેળીને પછી શુરખટ દાડમનતાંમાં લખ્યા સુજખ એનુ એક 
પાઈટે શુર્ખટ બનાવીને તેમાં લખ્યા મુજખ ઠંડુ થાયને ભળીને પેક 
કરી તેજ પ્રમાણે વાપરવુ. 


વોવોધ વાંતો? જ૧૦૫ડે 


શરખટ ખદામનુ. 


સેો।જી નવી ખદામની ખીન્ઝ એક શેરને છેલી નુછી તદન કેરડી 
%૨ી પીતળની 'ખલમાં જરા મોલાખ સાથે ધણી ખારીક છુ'દવી તમને 
તદત કલઇભર્‌લી તપેલીમાં દોઢ શૈર્‌ ઠડાં પાણી સાથે બરાખર સેળવી 
હાંકીને ઇંમાર્‌ મુકી શ્યવારનવાર ઉંધાડી ર્પાંતા સથથવા લાકડાંના 
યમચાધા મેળવ્યા કરવુ શ્મને માહેનું પાણી શેર એક જેટલુ' ખળેને 
ઉતારી ભીનવીને નીચવેલાં ધટ કપડાંથી ખદામનું પાણી ગાળી લ 
છુછેો ફેકી દેવો. યારખ'દ૬ શીરે ખનાવવાની ગીતમાં દુધ નાખીને 
શીર્‌। ખનાવવા લખેલુંછે તે મુન્નખ્ખ ખે શૈર પેહલાં નબરતી સફેદ 
શાકરીયા ખાંડનો મજળહુને યાસવાળો શીરે। કતી તપેલીને પાછી ધોધને 
સો19 કરી તેમાં ગાળીને માહે ખદામનું પાણી રેડી લી'બ%નો। ગાળેલા 
રેસ નાને નમેક ઞમચે। તાખી ચુલે ખળતે તપેલી ઉંધાડી મુકવી ગ્મને 
શુર્ખટ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ માપી ભરેલુ એક શેર એટલે 
મેક ખાટલી શરખટ કરી ઉતારી ઠંડું થાયને મલમલનાં કોરડાં કપડાંથી 
ગાળી ખાટલીમાં ભરી ચપટ બુચ મારી લાખખયથી પેંક કરવું, પીવુ હોય 
યારે શુર્ખટ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા પ્રમાણે ડ'ડાં પાણી ન્મથવા 
ભાઇસ તથા સોદાવીટરમાં ભેળીને પીવુ. ચીતાઇ શાકરને। શીરે। કરવા 
છાયતો તેમાં દુધ નાખીને ખનાવવેો નહી, કારણ એ શાકરને શીરે્‌। 
મેમેમન# નીતરે થર. 


શરખબટ બનાવવાની રીત. 


કાઈપણુ શરખટ ખનાવવા માટે ખતતસુધી ચીતાઇ શાકરને 
જરા ખોખરી કરીને સ્થથવા છુંદીને વાપરવી મને શાકર નહી હોયતો 
પછી પેહુલાં ન ખરની ધણી સે।જ સર્ટેદ શાકરીયા ખાંડ લેવી. કોઈખી 
રસવાળાં ફળનું શરબટ બનાવવુ હોયતો તેને સાફ કરી તે ભાગીને રસ 
નીકળી ન્ય નહી તેસ સ'ભાળથી ધોઈ ખારક નરમ કપડાંથી નુછી 
તદન 'ોરડાં કરવાં ભનને શર્ખટ ખનાવવામાં લખેલું હોય તે પ્રમાણુ તેને 
કાડીનાં વાસણુમાં શાકર સાથે ભેળીને ઠડકવાળી નગ્યામાં લખ્યા 
જેટલા ક્લાક રાખ્યાખાદ ખષુ સારીકાની ભયડીને રસ કાલી સોજ્ન ધટ 
કપડાને ગરમ પાણીયી ભીનવી નીચવીને તેમાંથી નીતર્‌। રસ ગાળી 
જેમાં લખેલા હીસાખ જેટલે દુધ ભરવાના પાશેરાનતા માપષયી ભળ] નેઇને 


ઉૈલ્પ# વીવીધ વાની? 


સેવા મ્મને સેજ્ખી ખોપડી નીકળેલી નહી હોય તેવાં તદનજ અ।'"ાં 
એનેમલનાં વાસણુમાં *્રથવા તદનનજ ઇલધ્ભરેલી સપાટ તળીયાંની 
તપેલીમાં જેડી તેમાં શાકર યા પાાંડ ભેળવી, પણુ ખાંડ હોયતે શરખઢ 
નીતરૂ' થવા માટે લખ્યા મુજખ માણે લીનો રસ નાખવે।. લારખા૬ 
ચુસ્ે ધીમી ન્મયાંચે ઉંધાડું વાસણુ સુકી ઉપર મેલ ન્યાવે તેને રૂપાંના યા 
લાકડાંના ચમચાવડે કાઢયા કરવા. પણુ ગ્યઢ્કલે શરખટ ખનાવતાં પતળુ 
રહ તો ૪ુગાઇ જાયછે તેમજ ધણુ। યાસ ગ્માવીને ટાઈટ થયાથી 
ખાટલીમાં ભર્‌ીયા પછી માહે શાકર ખ'ધાઇ જાયછે અને વારવાર 
ચુલાપરથી ઉતારીને ભર્યા કરવાની મેહનત પડેછે, તેટલામાટે જે એક 
પાઇંટ શર્ખઢ ખબનાવવુ' હોયતો જે વાસણુમાં શરખટ કરવાનું હોય તેમાં 
પેહલે બેક પાઇંટ પાણી રેડી ચેક કામરીની ચીપને છેડાપરધી સરખી 
કાપીને પછી પેલાં વાસણુમાંનાં પાણીમાં બો।ઉવી ગ્મને તે જેટલી ભીનાય 
તેટલા કામરીના ભાગ ઉપર છરીવડે જર ખાંચે। કોતરીને ઇધાંણી કીધા 
પછી વાસણુમાંતું પાણી કાલી નાખીને તેમાં ઉપર સુજખ શુરેખટ 
ખનાવવા મુકવું નમને તેયાર થવા શ્માવેને અવવારેનવાર કામરીની ચીપથી 
માપ્યા કરી હીસાખસરનું થયલુ' લાગેને ઉતારીને એકવાર ભરી નેવુ' 
શ્ધને રા'ખખવા જેટલું થયું નહી હોયતો પાછુ' ચુશે સુકી ખરાખર કરીને 
ઉતારવું નયને ઠડ થાયને માહે ખીજ કાંઇ ચીજ ભેળવાતી હોયતો તે 
ભેળીને પછી પાછું મલમલનાં કે।રડાં કપડાંધી ગાળી કોરડી પાઇટ યા 
ખાટલીમાં ભરી કૉકૈનો જગ ચપટ મારી લાખથી પૅક કરવું. પણુ કોાઇખી 
શુર્ખટ એમજ ગ્મમધુ પીવું નહી, પણુ ત ખ્લરમાં ચાર પાંચ નાના 
ચમચા (દેંજર્ટસ્પુન) જેટલુ' શુર્ખટ રેડી મનનહના ટેસ્ટનુ' થાય તેટલુ 
ત્માં આઉસનું ઠંડું પાણી ભળીને અથવા સોદાવોટર તથા તઆઉંસ 
ભેળીને પીવુ'. પેક કીધેલુ' શરખટ બે ત્રણુ માસ સોજી રૈહછે પણુ 
ઉખેડીયા પછી વાપરી નાખવુ નેપંયે, કારણુ તે ખીગડી જાયછે. 


શરજખબટ ખીટર્ટનું . 


સોજા લાલ રગના કુમળા ખીટરેટના છેલલા કકડા તથા સૌજ 
સરેદ પેહુલાં ન ખરની શાકરીયા ખાંડ દરેક શર ૨, વેનીલા એસેન્સ 
નાના ચમચા પ, લીબુતે। ગાળેલે। રસ નાના ચમચા ૨, તાજુ ઇડ” ૨. 
સૈજી તપેલીમાં ખાંડ નાખી ૪ંડાંને ધોઇને કોટળાં સુધાંજ 
"ખાંડમાં ભયડીને બરાબર મેળવી ત્રણુ શેર ઠડુ' પાણી રેડી પીગળાવીને 


વીવીધ વાતો, ૧૭૫ 


ચુલે ખળતે મુકી ત્રણુ નેશ ગ્યાવેને ઉતાળ્રી જરા બાર ઢાંકણ ઢાંકનું શ્મને 
ઉપર મેલને પોપડો આવે તે આંધરાની ચમચે કાઢી નાખી તદન 
ઇલણભરેલી ખીજ તપેલીતી ઉપર ભીનવીને નીશ્રવેલાં કપડાંને દોરીથી 
હીંળુ' એળીની કાની ખાંધીને તેમાંથી શીર્‌। ગાળવે।. તે પછી ખીટર્ટને 
છેલી તોળીને ઉપર લખેણે હીસાખે લઇને તુતેજ શીરામાં નાખી ઢાંકીને 
છીમી ગ્ખાંચે મુકી થોડું પાણી ખળેને લી'ઝુને! રસ નામી મેલ આવે 
તેને આયાંધરાંતી ચમચે કાઢયા કરવે।. યારબાદ એક શેર એટલે મેક 
ખાટલીની સેજ ઉપરે શરખટ રાખીને ઉતારી તુતે સોજા કેડીનાં 
વાસણમાં મલમલનાં ધોતાં કપડાંથી ગાળી ૪ુછુ થાયને એસન્સ ભેળી 
ઠંડુ પડેને કોરી ખાટલીમાં ભરી શરખટ ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા 
મુજ્ખ બુય માને પેંક કરવું અઅને ખપ પડે યારે શરખટ ખનાવવાની 
શ્‌ીતમાં લખ્યા સુજખ પીવું. “જેમાં ગોલાખનુ એંસૅન્સ ભેળીયાથી શર્ખટ 
વધારૈ સાર્‌' લામેછે માટે વૅતીલાને બદલે ગમેતે! હએ અસૈન્સ ટીપાં ૧૦ 
બેટણે નાતી ખએેક ચમચી ભેળવુ . કોઇપણુ જલી, ખ્લાંમાંશ યા ખીજી 
ક્રાઇ પ્રવાહી ચીજને ર'ગીન કરવા માટે નાખવાને! રગ નહી હોયતો 
મમે શર્ખટ નાખ્યાથી મજહનેો તેજદાર રગ થશે, પણુ એમાં મીટાસ 
વધારેછે માટે તે ચીજમાં ખાંડ એછી નાખવી. 
શજખટ બલ કૈટનુ. 

સાજ પાકટ બલફુટને ભાંછ સ્યદરતા નકી ગરના કકડા કરી 
તેને તોળી ત્રણુ રતલ લઇ મોઢાં કોડીનાં વાસણુમાં સે।!ન્ન પાંચ શેર 
ઠ'ડાં પાણી સાથે ચોવીસ કલાક ઢાંકી રાખ્યાબાદ પ્ુખ ચોળવુ ગને 
તદનજ કલઇભરે્‌લી તપેલીમાં સ્પથવા સેનખી ખોપડી નીકળેલી નણી 
હોય તેવાં તદનજ પાં એનેમલતાં વાસણુમાં નાખી ઢાંકીને ધીમી 
મ્માંચે ચુશે સુક્વુ' સને ઉપર ફીણુ ગ્માવે તે કાઢયા કર્‌ બૅલકુટ નરમ 
થાયને તદન કલધભરે્‌લી કરછી યા ચમચે અવારનવાર ઉંષ્રાડીને મેળવ્યા 
કરવું, પછી માહે દોઢેક બાટલી જેટલે એટણે ભરેલો દોઢ શેરને આસરે 
રસ રહને ઉતારી ખાખ ધુ'ઠીને ભીનવીને નીતગવેલાં ધટ કપડાંથી બધા 
રસ ગાળીને પછી છુછાને પણુ દાખી નીચવીને તેમાં રસ હોય તે બધા 
કાઢી લીધા પછી તેમાં લી'કુતે। રેસ નાના ત્રણુ ચમચા રેડી સવારે? 
છુ"રેલી ચીનાળ શાકર નાખી પીગળાવી તપેલાંને પાછું ધેોઇઇ સાફ કરીને 


૧૦૫૬ વોવોધ વાની? 


તેમાં ફરી મલમલનાં કપડાંથી ખધુ' ગાળીને ઇંગારે સુક્વુ' મ્મને ઉપર 
શેલ ગ્માવે તે સોજી સ્માંધરાનતી ચમચે કાઢયા કરી ભરેલુ' તૈયાર એક 
શર એટલે એક ખાટલીની ઉપર નાના ત્રણુ ચાર ચમચા જેટલુ” રાખીને 
ઉતારી કોડીનાં વાસણુમાં રેડવું *્યને ઠરીને ઉપર પાપડી ખ'ધાય તે 
કાઢી નાખી ઠ'ડુ' થાયને ખાટલીમાં ભની શરખટ ખનાવવાની રીતમાં 


લપ્યા મુજખ પૅક કરવુ. એ શુર્ખટ યાલ ઝાડો યા મરદા ઉપર 
દવા તરીકે વપરાષછે. 


શરબટ રાર્જબરોનુ. 


તાજ પાકી રાજબેરીને સાફ કરી ભચડીને બધે! રસ કાઢી સોજા 
ધીતાં કપડાંથી રસ ગાળીને પછી શુરખટ ફાલસાંનાંમાં લખ્યા મુજખ 
ભરીને તેટલે ગમે રસ લેવો ત્મને તેમાંજ લખ્યા જેટલી છુ'દેલી 
ચીનાઇ શાકર નાખીને તેમાં લખ્યા જેટલુ તેયાર શુર્ખટ ખનાવી ઠૈ'ડુ' 
થાયને શરખટઢ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ખાટલીમાં ભરી પેંક 
કરવુ “અને તેજ રીતે પીવું. 


શરખટ રાજબૅરીતુ ૨ જી. 


સૈ પાષી તાછ રાજબૅરી રતલ ૩, સેજ પેહલાં નખરની 
સર્ટેદ શાકરીયા ખાંડ રતલ ૨, તારતરીક એસીડ તાળા ૩, 


યેક મોટાં કોડીનાં મોલમાં એંસીડ નાખી તેમાં અડધા શેર 
ગાળેલું ઠ'$' પાણી રેડી એસીડ પીગળેને માહે રાજબૅરી નાખી ચોવીસ 
કલાક હાંકી રાખ્યાબાદ સ્મ'દર રસ નીકળે તે બધા કારી ગાળીને તેમાં 
"ખાંડ પીગળાવી પાછુ' ષટ કપડાંથી ગાળી નમ શર્ખટધી ખાટલીઓને 
પોણી ભરી ષુચ મારી લાખથી પેંક કરી ડ'ડક્વાળી જગ્યામાં રાપ્પશુ. 
પીવું હોય લાર્‌ થોડાં શરખટમાં ખાઇસનું પાણી અથવા સોદાવેટર 
ભ્પાઇસ નાખીને પીવું. 


શરખટ લીબુનુ. 
છુ'રેલી ચીનાઇ શાકર તાળા ૨૫, લી'બનો ગાળેશે। રસ પાઈટ ૨ , 
લીખુનું અચૈન્સ ચમચી ૦॥ (ટીષાં ૩૦). 
તદન કલઇભરેસી તપેલીમાં અડધો ચર ડડાં પાણી સાથે શાકરને 
ચુલે સુકવી *્યને શાકર પીગળી યાસવાળો શીરે! થાયને ઉતારી ખાજીને 


વોવોધ વાનો? ૯૭૫૭ 


સામાન |ભેળી ઠંડું પડેને જરા ધટ કપડાંથી ગાળી ખાટલીમાં 
ભરી શરખટ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુન્ખ પેંક કરી પીવું હોય 
યાર્‌ થોડાં શર્ખટમાં ખ્યાઈઇસનું પાણી ગ્મથવા સોદાવીટઢર સ્માધસ 
નાખીને પીવું. 


શરખટ લોંબુનું રજુ. 


ચીનાઈ શાકર રતલ ૨, લી ષને! ગાળેલા રસ પાઇંટ ૨, લી'ખુની 
આરીક કાપેલી છાલ તોળા ૨।।. 


શાકરને ખોખરી કરી લીંબુના સસ સાથે તદનજ કલઇભરેલી 
તપેલીમાં ષીશે ખળતે ચુલે સુકી શાકર પીગળેને છાલ નાખી દસેક 
મીનીટમાં ઉતારી જંલીબૅગ યા ધટ ફર્લેનલના કટકાથી ગાળી ઠંડુ થાયને 
ખાટલીમાં ભરી યપટ બ્રુષ મારી લાખથી પૅક કરવુ. પીવું હોય ત્યારે 
થોડાં શરખટમાં ખાઇસનું પાણી અથવા સ્યપઇસ તથા સોદાવીટર 
નાખીને પીવું. 


શરખટ લીંબુનું સાધાર ભુ. 


ઉપસેલી ભનેલી છ યમચી ખારીક છુ દેલી ખાંડ ગ્યથવા મેદા ખાંડ 
તથા ખાટાં લીખુનેો ગાળેલા રસ ત્રણુ મચી સાથે પીવાનું પાણી અથવા 
મ્માણ્સનું ડડ પાણી ભરેલું એક પાશેર એટલે અડધી પાઇંટ ભેળી 
કપડાંથી ગાળીને ચાખી જેવું “મને માહે ખાંડ, લીંબુને રસ યા પાણી 
જેખી એષ લાગતું હોય તે ઉમેરી આપણુ ટેસ્ટ સુજખનું કરીને પીલુ. 


શરખટ લીલો દરાખનુ. 


કાળી શ્મથવા લીલી સો।૪ માઠી તાજ સેજ ખાટી મીઠી ૬રાખનાં 
ડીચકાં કાઢી ભોઇ કોરડા કરી શરખટ રાજુબૅરીનાં ખીજાની માફક એ 
મેમાંથી ખએેકન્નતની દરાખતનું શુર્ખટ બનાવી તેજ રીતે પેક કરવું તને 
“મૃપ પડે ત્યારે ભરીને તેજ પ્રમાણે પીવું. દરખ રસદાર લેવી. 


શરખટ વેંનીલાતુ. 
હહી શેર છીુ'દેલી ચીનાઇ શાકરને કલણ્ભરેલી તપેલીમાં એક શર 
ઠ'ડાં પાણીમાં પીગળાવીને ચુછે સુકી કકરે। પડેને માહે લોંખુનો ગાળેલા 
ર્સ એક નાનો ચમચે1। રેડી એક ખાટલીમાં નાના છ ચમચા જેટલો 


૨૦૫૮ વીવોધ વાની. 


ગણે શીજે કરીને ઉતારી નવું વેંતીલા એસેન્સ નાના છ યમચા 
ભેળી ઠ'ડુ' થાયને સાફ કપડાથી ગાળી ખાઢલીમાં ભરી શરખટ બનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુજખ પૅક કળી તેમાંજ લખેલી શીતે પીવું. 


શરખટ શે'હતુરનુ . 


શુરખટ ફાલર્સાનાંમાં લખ્યા સુજખને ખીન્ને ખધો સામાન લેવે। 
પણુ ફાલસાંને બદલે સોજા મોટાં બરાખર પાઠેલાં તાન્ન' રસદાર શેહવુર 
તેટલાંજ લઇને તેન 3ીતે ગ્મને તેટલુ જ એ શ હતુરનતું શરખટ ખનાવવું. 


શરખટ જ્રનાબૅરીનું . 


શરખટ રાજબૅરીમાં લખ્યા પ્રમાણું પણુ રાનઃખરીને ખદસે સે।9 
પાકી જોબૅરીનું તેન 4ીતે શરખટ ખનાવીને તેજ રીતે પીવું. 


શાકર, બુરા ખાંડ તથા ગાળ બનાવવાની રીત. 


સે।9 સર્ફેદ પેહલાં ત'બરેતી શાકરીયા ખાંડની શીર્‌। બનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુજખ સાત તારી શ્રાસની કરી ને શીરે। વધારે હોયતો 
તદન કલપભરેલી કથર્‌ાટને શને થોડો હોયતો એવીન ઉંડી થાળીને 
જરા સો”જુ માખણુ યા સોજા ધી લગાડી જે જગ્યા ઉપર રાખવું હોય 
યાં એ વાસણુને સુકીને પછી તેમાં શીર્‌। રેડીને તુતેજ તેની ઉપર ખીજું 
સેજુ' વાસણુ ઢાંકી દેવુ' નને તે પછી એ વાસણુને સેજખી આગકે। 
લાગવા દેવો નહી. પાંચમે દાહડે શાકર બંધાઇ જરી, પણુ ્મગરજોે 
ઉપર થોડો શીર્‌। બંધાયા વગરને રહેલો હોયતો પછી કથરે।ટ યા 
થાળીને ઉભી કરીને તે ખીનજા વાસણુમાં કાઢી લેવો, માહે સેજખી 
શીરે! રહેવા દેવો નહી. તે પછી ખ'ધાયલી શાકરની ઉપર નરા ઠ'ઝુ 
પાણી છાંઠી તડકાંમાં એ વાસણુને લગભગ એક કલાક સુધી ઉભ્નુ સુકી 
રાખવું તપને પાણી સુકાઇને શાકર તદન સુકી થાયને ટેખલ ઉપર કયરે્‌ાટ 
યા થાળીને ઉલટી મુકી તેની ઉપર પખવાડેથી કાંઈ થોકવુ, જેથી 
અ'ધાયલી શાક? નીકળી પડરી, પણુ શાકર વળગી ગયાધી એમ નણી 
નીકળેતો પછી છવીવડે કીનારીપરેથી અળગી કરી થોકીને ખધી 
શાકર્‌ કાહી લણ ચાર પાંચ ક્લાક તડકે જડ્યા પછી ભાંજને શાકરના 
કકડા કરવા, 


વીવીધ વાની. યૈત્પલ 


૨ીર્‌। ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ખાંડની પોચી મોળી 
પડતી યાસની ખનાવવી ગ્મને શીર્‌। સફેદ લખેણાણે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે 
ખે શીરાને લાકડાંને મોટો તવાથો સ્‍ખઆવેછે તેનેથી પખ્ઠાખ ધુય્યા કરવુ. 
જેમ કરતાં થોડી વારમાં "ખાંડના ગાંગડા ખધારી તેને તવાથાવડેજ 
ભાંજ નાખી સૈદા ખાંડ જેવી થાય યાંસુધી ખેમ ધુ યાજ કરવું. પછી 
""ાંડ ઠડી થાયને ભરવી. 


ભેળ વગરના સોજા તાળ સેરડીના રસને છાલકી પોણાળી 
કઢા૪માં નામીને ચુલે ખબળતે મુકવું “યને શીર્‌। ધાડો થાયને બળવું ધીમું 
રી ડેરવ ફેરવ કરવુ, હેઠે લાગવા દેવુ નછી. પછી સાત તારી થાડી 
યાસની થાયને ઉતારી પાડી લાકડાંતા તવાથાથી ગ્મને તે નહી હોયતો 
પછી ભેોઢાંના તવાથાવડે શીર*્‌। તદન ઠંડો પડો કઠણુ થાય થાંસુધી 
ધુ'ટ્યાજ કરવુ. પછી ચેક સોજા માટીનાં વાસણમાં નાખી તદન 
ખ'ધાયને વાસણુને ભાંજ નાખીને મોળ કાઢવે।. 


શાકરીયા મોઠાઇ., (સકરપારા.) 


ઘઉંને। પેહલાં ન ખરને। મીલને। ખાટો ઢીપરી ૩, સો।જ પાંડ તથા 
સોજી ધી દરક શેર ૬, માનતું સફેદ ધી તોળા ૪. 


આઢાને યાળી તેમાં માનનું ધી ખરાખર્‌ મેળવી પાણીથી વણુાય 
તેવા કઠણુ ખાંધી "રુખ ચુ'દીને જર્‌ા સાટા નાપખ્પી એક ઇંચના રત્રીન્ન 
ભાગ જેટલે। જરો વણી તેનાં ડાયમંડ આકારના કકડા કાપવા અથવા 
આતીક કીનાત્રીનાં લીકર-ગ્લાસથી ગોળ કાપવું અને કઢાઈમાં ધી કકડાવી 
તેમાં લાલ તળવા. પછી ખાએ ચોપડીમાં શીર્‌। સફેદ લખેસોછે તે 
મુજબ ખાંડને શીર્‌। ખનાવી રાખી તેમાં જે તળેલા કકડા નાખી ફેરવ્યા 
કરવુ' ખને તેની ઉપર ખાંડનું નનદુ પડ ખ ધાયને કાઢી સુકુ થવા રેવું. 


શારલોટ આઈસ પુડીંગ, 


દૃણેલી ખાંડ તાળા ૨૨॥, ખદામની ખીજ તોળા પ, સોજી નવી 
સંવાય ખીસ્કીટ ૨૮ ધી ૨૦, ક્ઠણુ ક્રીમ ભરેલી પાશેર ૨।, સોજી ૬ુધ 
પારેર્‌ ૨॥, તાજ ઈંડાં પ ની દાળ, સોજી ગ્યાધ્સીન-ગ્લાસ તોળા ૨, 
વૅનીલા ખેૅસન્સ નાનો ચમચો ૨, માખણુ ખપ ચ્ુજખ. 


ક 


૧૦૬૦ વોવીધ વાન. 


બદામને છેલી ધોળ કે?ડી કરીને ધણી ખારીક છુંદવી. છંડાંની 
દાળને ખાવાના કાંઢાથી દોહવી તેમાં એક પાશેર ક્રોમ મેળવી ઇંગાને 
ધુ'કી ધટ થાયને ઉતારી રકાખીમાં ખાલી કરી ડડ થવા દેવુ . પછી 
દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળી માહે ખાઈસીન-ગ્લાસ ભેળી પ ૬ર મીનીટ 
રાખ્યા ખાદ તેમાં ખદામ મેળવીને ષાંચ સાત મીનીટ ઇંગારૈ સુકી 
આધસીન-ગ્લાસ ખધુ' પીગળેને ઉતા 2ગ વગરની નવી તારની 
યાળણીમાંથી છાંડી કાઢી ગરમ હોય તેટલાંજ ઇડાંની દાળ સાથની ક્રોમ 
ભળી ખાકી રહેલી દોઢ પાશેર ક્રોમને ધુ'ઠીને માહે તે ઉમેરવી. ત્યારખાદ 
મેક ૨? પાણી સમાય તેટલાં સાદાં મોલ્ડને માખણુ લગાડી તેમાં 
ખીસ્કીટની સાદી બે।રદુ ્મ'દર તમને ખડખગઞડી મોલ્ડને લાગે તેમ 
અકેકની પાશે પારી સરખી મે।ડવીને ખીસ્કીટ યુઝી મેળવણીમાં વૅતીલા 
ભળીને સોલ્ડની વચમાંના ખાલી ભાગમાં અ ભરી ચપટ ઢાંકી 
ત્માણ્સક્રીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ તખમાં મ્માઇસ તથા 
નીમક ભેળી તેમાં મેલી તદન ક્ઠણુ થાયને પ્પાતી વેળા મોલ્ડને ગરમ 
પાણીમાં બે।ળી વુર્ત કાઢી નુછીને માહેથી પુડી ગ ઉલટઢાવીને સ્ખાપ્ષ્ુ'જ 
કાઢવુ. રશીયન ગ્ખાઇસીન-ગ્લાસ તથા €.. &. 45. 1101101 નું 
મ્માઇ્સીન-ગ્લાસ સોજી ગ્મને ખારીક આવેછે. 


શીરો બનાવવાનો રોત. 


સાધારણુ શીના બનાવવામાં હમેશ પેહલાં નખરેતી શાકરીયા 
"પંડ વાપરવી ગ્મને પાંચ શેર ખાંડનો શીરે કરવો હોયતો તેને સોઈ 
કલણઈવાળી તપેલીમાં નાપ્ખી એક તાજ ઇડાંને ધોઇ સોજી કરી 'કોઢટળાં 
સાથેજ ખાંડમાં ભચડીને સારીકાની મેળવી તેમાં ત્રણુ શૈર પાણી રેડી 
ખધી ખાંડ ખરાખર પીગળાવીને પછી ચુલે ખળતે મુકવુ *્મને ગણેુક 
કકરા પડેને લી'જ્ુનો ગાળેલો રસ એક નાનો ચમચો રેડી મે ત્રણુ 
મીનીઢ પછી ઉતારી થોડી વાર ઢાંકણું ઢાંકવુ', જેથી ખધે। બેલ ઉપર 
મ્માવીને પાપડો ખ ધારે, તેને શીરે। તીકળે નહી તેમ ખધેો મ્માંધરાંની 
ભ્મચે કાઢી નાખ્યાં પછી ધોતાં સર્ટેદ કપડાંના કટકાને ભીતવી નીચવીને 
મમેક તપેલાંતી ઉપર દોરીથી જરા હીણછું જછોળીતી કાંની ખાંધી 
તેમાંથી શીરાને ગાળી કાઢવો, પણુ શીર્‌। ઉકળે તે વખતે માહે યમય 
્‌ર્વવી નણી. 


વોવોધ વાનો. ૧૦૬૧ 


ખી9 ળી તે શીર ખનાવવો હોયતો ઉપર સમુન્ઝખની પાંચ રર 
ખાંડનો શીરે! કરવો હોયતો એક કલઇભરેલાં તપેલાંમાં એક તાજુ પડું 
ભાં કોટળાંને નાખી રેવું અનને ૪ંડાંમાં એક પાશેર પાણી રેડી 
હષેલીથી પખખુખ ધસ્વુ', તેથી શમ'૬૨ કફ ચઢશે. ત્યારખાદ તપેલાંને 
ભોૉંયપર સુકી એક શેોટા કલસ્યામાં ઉપર લખ્યા જેટલું ડડ” પાણી ભરી 
ઉભાં રહીને ઉંચેથી કોણી ધારે ખષુ પાણી તપેલાંમાંનાં કફ ચઢેલાં ઇંડાં 
ઉપરે રેડવું. જેમ કરતાં તેમાં વધારે કફ ચઢે. તે પછી તેમાં ખાંડ 
નાખી ચુલે સુકી ખાંડ પીગળે યાંસુધી ત્યવારનવાર માહે ચમચ ફ્રેરવવી, 
તેથી હેડે ખાંડ ડાર નહી. પછી ખએેમજ રાખી કકરા પડી ઉપર મેલ 
માવે તેને આંધરાંતી ચમચે કાઢયા કરી શીરે। નીતર્‌। થાયને ઉતારી 
₹ર। વાર ઢાંકી ર1'ખ્યા પછી ઉપર સુજખ ગાળવે, 


ત્રીજ રીતે શીર્‌। ખનાવવામાં પડું લેવુ નહી પણુ પાંચ શૈર્‌ ખાંડ 
હોયતો તેમાં એક શેર ઠંડું પાણી રેડી ઉપર ચુજખનાં તપેલાંમાં ચુલે 
મુકવુ મને ખએેક પાશેર સોન્ન દુધમાં એક શેર &'ડુ' પાણી બળી 
શીરામાં જરા રીણુ આવેને તેમાં એ પાણી ભેળેલ દુધ એક પાશેર 
રેડવું. થોડી વાર પછી પાછું બીજી એટલુ'જ એ પાણી સાથનું દુધ 
દ્્‌ેડવુ મને ઉપર કઠણુ મેલ બધાય તેને તણું ચાર વખખત ભ્ાંધરાંની 
ચમથે કાઢયા પછી શીરે। નીતરે। થાયને ખાકી રહેલુ પાણી સાથતું 
અષુ' દુધ રેડી થોડી વાર્‌ પાછે! શીર્‌ે। નીતર। લાગેને ઉતારી ભીનવીને 
નીચવેલાં ઝીણાં કપડાંથી ઉપર સુજખ શીરે ગાળવો. 


ઉપર સુજખ પાંચ શૈર ખાંડમાં પાણી નામવું પણુ પપાંડ વધારે 
હોયતો ઉપલેજ હીસામે તેમાં પાણી રેડવુ' નહી પણુ તેનાં પ્રમાણુમાં 
પાણી એ છેવું, તેમજ બે ત્રણુ ચેર યા તેથી પણુ એ છી પાંડ હોય 
ત્યારે તો તે હીસામે એક શૈર્‌ "ખાંડમાં પોણુ। શેર યા તેથી પણ સેન 
વષુ પાણી રેડવુ', કારણુ મીઠાઇ, હલવો સુરખ્બેો। અથવા ખીજ કાંઇ 
પણુ મેવું ધણુ' યા થોડું ખનાવવુ' હોયતો તે ખધાંમાંજ વખતતો એક 
સરખો નેપ્ાયેછે અને થોડામાં શીરો એછે હોયછે તો તે જલદી ખળી 
જઈને પછી પેલુ' બનાવેલું કાચુ' રહી જય છે, તેટલામાટે આપણી 
સમજણુ મુજખ શીરામાં તપાસીને પાણી રેડવું નેઇયે. 


ઉપર લખેલી તણુમાંની પેહેલી $તનેોજ શીરે હમેશ ખધા 
સાધારણુ વષરાશમાં ત્યાવેછે. પણુ જેખી ચીજમાં પતળો ગથવા તદન 


૨૦૬૨ વોવીધ વાંનો# 


પતળેો શીરે। કરવો કરી લખેલું હોય તેને માટે ઉપર મુજખ મેલ કાઢીને 
ગાળેલા ગ્યમધો શીર્‌। જ લેવો. જ્યાં સેજ યાસવાળો ગ્મથવા જરા 
ટાઇટ શીરે। કરી લખેલુ' હોય તેમાં લેવા માટે ઉપર સુજખ શીરાને 
ગાળીયા પછી પાછે ચુલે મુકવો અને હેઠે લખેલી રીતે તપાસી 
મ્માંગળીને જરે! ચીકાસદાર ધણુ। સેજ ધટ જેવો શીરો લાગે તેવો 
લેવો. ટાધ્ટ અથવા ષાડો શીરૈ। નાખવા લખેલું હોય ્મથવા ચાર પાંચ 
તારી ચાસની કરી હોય ત્યાં ચમઢઠીમાં દાખીને તપાસતાં ચારે તાર નીકળે 
તેવો લેવો અને ધણુ। ટાઇટ ત્યથવા ધણે। ધાડો શીરે। લખેણો હોય 
ત્યારે ચમટીમાં દાખતાં સાત તાર નીકળેને લેવો, ચાસની તપાસવાની 
રીત એમણે કે ઉપલી ત્રણુમાંતી એેક રીતે શીરે। ખનાવીને ગાળીયા 
પછી પાછે! ચુલે સુકી તેમાં ચમચ સુકવી ગ્મને તેને ગ્યવારનવાર ખાહેર 
કાઢી તેવી ઉપર સ્માંગળી લગાડવી ગને તેની ઉપર જે શીરૈ। વળમે તેને 
ચમટીધી દાખીને પછી ચમઠીને પાછી ઉંધાડવી ન્મને તેની વચમાં 
જેટલા તાર નીકળે તેટલા તારી ચાસની થયલી ગણીને તે સુજખ કામમાં 
સેવી. એ રીતે સાત તારી ચાસની થયા પછી વધુ વાર ચુલે રેહુતાં જરા 
વધાર્‌ ટાણ્ટ શીર્‌। થાય પછી તેતી મોળી કરી નેવી ગ્મને જ્યાં દખાય 
તેવી પોચી ગોળી થાય તેવા ચાસ યા શીર્‌। લેવો! કરી લખેલુ” હોય ત્યાં 
ભમે શીરા વાપરવો, પણુ જ્યાં ગોળી પડતે! અથવા કઠણુ ગોળી પડતો 
શીરે। યા ચાસ કર લખેલુ હોય તેને માટે તેમજ લેવડી, ગાલાખછરી, 
ખાર્લીશુગર, સોહન હલવે। તથા પસ્મખ (શ્યામાની દાહડી) નમે સધળાંને 
સારૂ પણુ એવોજ શીવા જેપઇયેછે, પણુ શીરો એટણોા ખધે ટાઈટ 
થવા આવેછે તેટલાં ધણુ।ખરેતો ચુલા ઉપરજ પાછી ખાંડ ખ'ધાઇ 
જાયછે તમને તેમ નહી થતું તોપછી ઉતારીને *ેડતાં તો શીરે। નીત 
રહવાને ખદલે સફેદ ખાંડ ખધાઇ જાયછે એેટલે પછી તે ખીલકુલ 
ઉપ્યોગમાં આવી શકતો નથી. તેટલામાટે ઉપર લખ્યા પ્રમાણે પોચી 
ગાળી પડતો શીરે થવા સમાવે તેની અગાઉજ પાંચ શેર ખાંડને! શીરે 
હોયતો તેમાં ખાટાં લીજુનો ગાળેણે રસ એકથી રોઢ નાનો ચમચે 
ભતીને માહે રેડવા, તેથી પછી શીર્‌। ખ'ધાશે નહી પણુ તૈયાર થયા 
પછી નીતરે।જ વેહરે, એવે શીરો તપાસવા માટે લાકડાંતી સળીને 
વારવાર શીરામાં ખોળીને તેની ઉપર વળમેલા શીરાને ચમઠીમાં દાખીને 
તપાસ્યા કરવા મ્મને તેને દાખીને ચપઠી પવી કરી જેવી ગને તે પતી 
ખે'ભાય તો હજી શીરા ચુલે રેહવા જ દેવા તને એમ કીધેલી પવી કક? 


વીવોધે વાની? ૧૮૦૬૩ 


થયાયી કડાક કરીને ભાગી જાયતો પછી ગ્માપણેું માગ્યેછ તેવોજ શીરા 
ઉપલી ખધી ચીનેને માટે હુવે ખરાખર થયસલોાછે ખએેમ જણી વુર્તન 
ઉતારીને પછી નમે ખધી ચીજેમાં જેમ લખેલું હોય તેવી રીતે વાપરવો. 


પણુ એ સઘળી મીઠાઈ માટે હમેશ પેહલાં નબરની મોરીશ્યસ ખાંડ 
લેવી, વેલાતી પાંડ લેવી નહી. 


શોરે વૌટર આઇસને. 


છુદેલી સાજ ત્રણુ રતલ પાંડને એક કલઇઈવાળી તપેલીમાં 
નાખ્વી ગ્યમને એક ઇડાંની સર્ફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી ખાંડમાં ખરાખર 
મેળવી તેમાં મેક શેર એટણે એક બાટલી ઠૅ'ડુ પાણી સારીકાની ભેળીને 
ચુણે બળતાં ઉપ? ઉંધાડી તપેલી સુકવી અને તેમાં બરાબર એક કકય। 
અાવેને ઉતારી મોક મલમલનાં કપડાંથી ગાળીને શી” વાપરવે।, 


શીરે સફેદ. 


સફેદ શીર્‌। થણુ। ધાડો નધ્તો હોયતે। શીર। ખનાવવાની રીતમાં 
લખેલી ત્રણુમાંની કે!ઇઇપણુ એક રીતે પણુ ટાઇટ શીરે। ખનાવવો.. પણુ 
ષેબર યા ખીજ મીઠાઇ માટે સફેદ શીર નેઇતોા હોયતો પોહેળાં 
તપેલાંમાં એક તારી ચાસની કરવી. પછી એમે બેમાંની જે રીને શીરે। 
જીધા હોય તેને ઉતારી ગરમ હોય તેટલાંજ તપેલાંને ઢળતું સુકવું જેથી 
ખધોા શીશે। એક તગ્ફ એકડો થશે ત્યને તપેલાંનાં તળીયાંની થોડી જગ્યા 
બાલી થરી, તે ખાલી જગ્યા તરફ જે ગરમ ગરમ શીરાને તવાથાધી 
જરા લઇ લઉપને જણે તે જગ્યા ઉપર કાંઈ વળગી ગયલુ' હોય તેને 
નમાખવી કાઢતાં હોય તેમ પણુ પ“'ખાધી પવન નાખે તેરીતે તવાથોા 
પકડીને તે યોડા શીરાની ઉપર ધસ્યા કરવો નયને જરા વારે પાછે। બીજે 
શીરે લઇને એમજ બધસ્વો. એ રીતે ધાડા દુધપાક જેવો પણુ સફેદ શીરે્‌। 
થાય લાંસુધી તવાધાથી ધસ્યા કરવું. તે પછી તેમાં ખએેક લી'જુને1। રસ ભબેળવે।, 
કારણુ સર્ટ્દ શીરે જલદી ખ'ધાઈ જાયછે તેમ લી'બ્રુધી થશે નડી. 


સ્ટફડ કેંબજ તથા નોલકેલ . 


ઉપરનાં ખધાં જદાં પાદડાં તથા ડાંડો કાપી કાઢયા પછી નકર 
કૅમેજનો સવા રતલ વજનને બેક દડો કરવો અને તેના ડાંડા તરફના 
ભાશને ખે ઇંચ વ્યાસને। સરખો મોળ કકડો] કાપીને પછી છરીવડે 


૧૭૨૬૪ વોવીધ વાનો. 


સ'ભાળયી ગખ'દરની ખધી કૅબેજ કોતરી કાઢીને પોકળ કરી કૅબેનનું 
ખાહેચતું ફરતું પડ બધેથી એકસરખું એક ઇંચ જદું રાખવુ. પછી 
બ રતલ કાંદાને છેલી ખારક જુકા જેવા કાપી ૦। રતલ ધીમાં ઉંડી 
નાની તપેલીમાં રીકા લાલ તળી તેમાં છષુંદેલું આદુ લસણુ ના તોળોા 
વધારવુ' ગમને ત્યારે ચોપડીમાં પાઇ કૅબેજનામાં લખ્યા પ્રમાણે પણુ 
અમે ડૅંબેજના ગાળામાં ભરાય તેટલાં મોસ્તમાં તેમાં લખેણો ખંધા સામાન 
ભેળીને તેયાર કરી તેમાં કાંદાના વધારમાંતું સ્માસર્‌ નવટાંક જેટલું ધી 
ભેળીને પછી કેમે?૪તા ગાળામાં ભરી જે ધટેતો! અંદરથી કોતરી 
કાઢેલાં પાદડાંમાંથી જરા માહે મુકીને પછી પેલા ગોળ કાપી કાઢેલા 
કકડાને દાખીને ઉપર સફાધધી મુકી ગાળા ખ'ધ કરવે। નને તે તીકળી 
નહી જય માટે ટેપ ્મથવા કપડાંની પતીના કૅબેજની શ્માસપાસ સરખે 
સ્મ“તરર્‌ ત્રણુ ટાઈટ મ્માંટા ખાંધી લેવા. યારખાદ નમેક ક્લપ્ભડેલા 
ષાઠીયામાં આસરે દોઢ શેર ધી નાપ્મી ચુલે ક્કડાવી કૅમેજ ભાગે નહી 
તેમ સ'ભાળયા તેમાં બધેથી એડસરખી લાલ ખાખી તળીને કાઢી લર 
કાંદાના વધારવાળી તપેવીમાં કૅબેજ મુકી એક નાળીયેરનું ધાડ] દુધ 
અડધા શર ૨ડી ૦1 તાળો નીમક નાખી ઢાંકીને ઇંગાર્‌ સુકવું તમને 
હેઠેધી ચરેને સ'ભાળથી ફેરવી કૅમેજ ખરાખર ચરી ગેવી ધીપર આવેને 
ઉતારી મ્રેવી સાથેન દીશમાં કાઢવી. એેને ટેસ્ટ ધણુ। સારૈ્‌। થાયછે. 
નોલકેલ સ્ટફ્ડ કરવા હોયતો વચલધાં કદના સ'ત્રાતા જેટલા પણુ તદન 
કુમળા છ નેલકોાલને છે।!લી સરખા ગોળ ફરવા અને આાક્મે ચોપડીમાં 
ખીસે ભરેલા પટેટામાં કાચા પટેટા કોતરવા લખેલુંછે તે શીતે નોલ કોલને 
કોતરી તેમાં લખ્યા પ્રમાણું ખીમા ભરવો ત્યથવા ઉપર કેમેજમાં મેણસ્ત 
ભરવા લખ્યુછે તેવું ગોસ્ત ભરી ખએેક નાળીયેરનું ખએેંક પાશેર ધાડુ' દુધ 
તથા મેસસ્તની સોજી ગેવી એક પાશેર રેડી મ તોળોા નીમક નાખીને 
કૅમૅજ્ની કાની પકાવવા. નાળીયેરનું દુધ પસ'દ નહી હોયતો તેને ખદલે 
રાઢ પાશેર ભેસનાં દુધમાં અડધો પાશેર ઠડુ' પાણી ભેળીને તે લેવું. 


સલ જ અથવા સલ ગા. (સુસલમાન લેઠતી વાંની.) 


મોટા કાંદા 3ર શ, ધી રતલ બ, ચીથોર કાદેલી સો છ ભમલી 
તોળા ૩, "ખાંડ તાળા ૨।॥1, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨॥, ખદ્યમની 
ખીજ; ભાંજેલાં પસ્તાં તથા યાશેળી દરક તોળો ૦11, તાભળ' પડા મ, 


વીવીધ વાનો? ૧૦૬૫ 


કોડીનાં વાસણુમાં તાના યાર યમચયા ઠંડું પાણી ૨ તેમાં 
ગામલીને હહી ક્લાક ભીનતી રાયા પછી ચોળીને ડોહરાંને ખીજ' 
કોડીનાં વાસણુમાં કાઢી આમલીમાં ખીજું બે ચમચા પાણી રેડી 
ચોળીને ખાકીનું ડોહર્‌ કાઢી લઇ છુછે। ર્રે'કી ૬૪ ડોહરાંમાં ખાંડ તથા 
નીમક ભળવું. ગ્યા ચોપડીમાં બદામ, પસ્તાં તથા યારે।ળી છે।લવાની 
શીત છાપેલીછે તે મુજખ મેવાને છેલી બદામ પસતાંની ખારીક સ્લાપ્સ 
કાપી ખધું ધોઇને કેોરડું કરવુ. કાંદાને છેલીને ખારીક સેવ જેવા કાપવા. 
પછી ક્લઇભગેલા પાટીયા ચ્મથવા મોરી કઢાઇમાં ધી કકડાવી તેમાં પેહલે 
એવાને તળીને કાહી લીધા પછી કાંદો! નાપ્મી અવારનવાર ચમચથાી ફેરવ્યા 
કરવો! ભને બવે એકસરખો લાલ તળાયને તેમાં "ખાંડ સાથનું સમામલીનું 
ડેહર્ર્‌ તથા તળેણે। મેવો ભેળીને પછી કલળવાળા પેણામાં બધું ધી સાયે જ 
કાઢી તેતી ઉપર ભાંજેલાં પાંચ ઇંડાં સમાય તેટલું પાંથરવુ. પણું કોઇપણુ 
તરકારીની ઉપર આપખીદાળનાં ઈંડાં કરવાં હોયછે યાર્‌ હમેશ રાળ સર્રેદી 
ખેઉ સાથે નાખેછે ખને તે ઈંડાં ખ ધાયા પછી તેની સડ્ેદી કઠણુ થઇ 
જાયછે માટે તેમ નાખ્વાને ખદલે પેહલે ઈડાંની મણી તરેડનાં કોટળાંનોા 
રાઢીયાં જેટલો ગોળ કઢકો ભાંજી કાઢીને પછી પેણા।માં પાંથરેલી 
સેળવણીના થોડા ભાગની ઉપર 'ોાટળાંમાંથી થોડી થોડી કરીને પેહણે 
સર્ફેદી રૈડીને પછી તે રેડેલી સડ્ટેદીની વચમાં ૪ંડાંતાં કોટળાંનું તળીયું 
દાળની જરા ખાડો કરીને તેમાં દાળ તાખીને પછી ગેજ ગીતે ખધાં પડાં 
ભાંજ્યા ખાદ ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપર છુટા છુટા થોડા ઇંગાર સુકી 
શળવણીમાં ભેળેલુ' ચ્યામલીનું ડોહર્‌ બધુ' ખરાખર સુકાય તેટલાં હેઠે 
વચમાં કાંદા ડાજે નહી તેની સ ભાળ ૨1ખ્વી શ્મને દાળ ખ'ધાયને ઉતારી 
યમચથી ઉડાં કાઢવાં. એ રીતે ઇંડાં ભાંછયાથી સફેદી ખ ધાયા પછી 
મજણહુની નરમ લામેછે. મેવો પસ'૬ નહી હોયતો તે નાખ્વો નહી. એ 
વાંતી સારી લામેછે. 


જ્ઞાખરી કોમ-આઇઈસ. 


સે1જ પાકી સ્્રોબેરી રતલ મા, સે।9 ખાંડ તોળા પ, 500૪11 
હદ 22018018 કૉનેડ્લોગમર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, તાજા ૪ંડાં ૨, 
લી'ખુ ૨ નો રસ, મીલ્કમેડ કતર્ડેનસ્ડ મીલ્ક ટેખલન્સ્પુન ૩, રગ સઉ 
કીમને। ખપ ચુનખ. 
૬% 


વોવોધ વાંતો# ઉ૧૦૬૪ 


ખાંડ પીગળાવી સે તપેલીમાં ગાળી તેમાં ચાવલ તથા ખદામ ભળો 
ઇેંગારે મૃુજી ધુ'ટયા કરવું ગ્મને કઠણુ થાયને ઉતારી ધોડા કપને જરા 
માખણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણી ભરીને દ'ડાં પાણીમાં મેલી ખ'ધાયને 
ઉલટાવીને ગ્માપખાં કાઢવાં ત્યને જરા ઠડાં પાણીમાં મામેસેડને ભેળી 
નરમ કરીને ઉપરથી તે રેડવી. 


સ'લા તથા મેસ'બીની છાલના મુરખ્બાનાં અચાર. 


મજહુના પાકા લાલ અથવા પીળા રગતા સ'“બાની નનદી છાલ લેવી 
મ્મને તેની ઉપરની બે।૨૬૫ર જાયફળ ખમણુવાની ખમણી ધસીને જરા 
છાલ એ।ખવી કાઢયા પછી તેજ તરફથી ખાવાના કાંઢાવડે સેજ છટા 
છુટા ચોખા ૬૪ને તેના હાથવડે *્યાસર્‌ સવા ઇંચ જેટલા કટકા ભાંજવા. 
મનજહના પીળા રગનાં મોસ ખી પણુ બતતાં સુષી ધણી જદી છાલનાં 
લેવાં *્યને અઅકેક મોસ ખીની ચાર ચીર કાપી છાલ કાઢી તેની પીળી 
મે।રદુપર ખમણી ધસીને સ'ત્રા કરતાં એ છાલ જરા વધારે ખઓખ્વી 
કાઢયા પછી એને ધણુ પાશે પારી ચોખા દેવા ગ્મને શ્રકેક ચીરની 
છાલના બેઉ મણી તરફથી ખીડાંના શ્યાકારતા બે કટકા કાપ્યા પછી 
વચમાંનો ભાગ રૈઠુ તેતા ભ્યાડા બે કટકા કાપી એમ મેઉ જતની છાલના 
કટકા તોળીને દરેક શૈર્‌ ૦ લેવા સમને પોણુ।રેર ડાં પાણીમાં દોઢ તોળો 
નીમક પીગળાવી કેડીનાં મોઢાં મોલમાં ગાળીને તેમાં છાલના કઢકાને 
ચોવીસ કલાક ભીનવી રાપ્યાખાદ આજે ચોપડીમાં સુરખ્મો। સતરા તથા 
બોસ'ખીની છાલને। છાપેલાછે તેમાં લખ્યા સુજખ એમ છાલના કટકાને 
ધાઇળને તેજ રીતે ખાફવી નને સો ખાંડ 3ર પોણાબમે લઈ ત૬તજ 
કલઇભરે્‌લી તપેલીમાં બેન સુરખ્ખામાં લખ્યા સુજબનો શીરૈ। ખનાવી 
તેમાં પૅહુશે મોસ'બીની છાલના ખારેલા કટકા નાખી ચુલે ધીમે ખળતે 
ઉષાડુ મેલી *્યાસર્‌ એક કલાક થાયને સ ત્રાનતી છાલના કટકા નાખ્વા 
તમને લાકડાંના મોટા ચમયાધી અવારનવાર છાલ તળે ઉપર કરી ધણુા।જ 
ધાડા શીરા સાથને। મુરેખ્બે। થાયને ઉતારવો, પણુ ઉપલી રીતે સુરખ્બે 
બમાવવા માટે શીરાને ચુણે મુકવાની ત્રણુ થાર કલાક આગમચ અડધો 
શૈર સૈ।છ નવી કોકમને સાફ કરી ભાંજને ઝીણા કટકા કરી સરકાથી 
સેજ ધોવી ત્મને એક પાઇંટ સોન્ન સરકા સાથે મોટાં કોડીનાં મોલમાં 
ભીનવી રાખી વારવાર લાકડાંના ચમયાથી તળે ઉપર કરીને ભચડય॥ા 


ઉ૦હ૮ વોબીધ વાનો. 


કરવી મ્મને ભીનવાને ચાર કલાક થાયને હાથવડે સાશીકાની ચોળીને 
પછી ધોતાં જ્નજરાં મજખુત સંફેદ કપડાંમાં રસ સાથે થોડું થોડું નાખતી 
દાખીને ખધેોા રસ ગાળી લીધાખાદ છુછામાં ખીને સ્મડધી પાઇંટ સરકા 
રેડી ખાખ સોળીને એન રીતે કપડાંમાંથી ખાકીનો ખધો રસ કાઢી લર 
છુછો રેકી દેવો. જે અરસામાં ઉપર લખેલો ખેઉ છાલને! ષણા જ 
ધાડા શીરા સાથને। સુર્બ્મો તેયાર થાયને ઉતારી તેમાં કોકમને! રસ 
તથા પોણા તોળા નીમક ભેળી એળચીના દાંણા, તજ તથા લવ'ગ 
૬૨૪ મડધા તોળાને ખોખર કરી ગદર તે પણુ મેળવીને ચુલે સણી 
ધીમી સંચથે ઉંષાડું મેલી માહે અવારેનવારે લાકડાંનો બએટો ચમચો 
મ્મશવા તદતજ કલઇણભરેલી નાની ચમચ ફેરવ્યા કરવી અને અ'દરનેો 
રસ ધોરડો ખળેને ભેળ વમરતી સો।છ મરચાંની સુકી અડધા તોળોા તમને 
વધારે તી"ખખાં *્મચાર કરવાં હોયતો એક તોળા મેળવવી. અચાર તેયાર 
થવા ત્માવશે સાર્‌ માહે પીણું ગ્યાવર, તે પછી શીરે। ધણેુ। ધાડો કરવો 
નણી, કારણું તેમ કરીને ઉતાયોથી ત્મચાર ઠ'ડું થતાં ધણોજ પટ શીરે્‌। 
થઈ નમે ગ્ષને તેમાં સ્મયાર બરાખર ચરતાં નથી. તેટલામાટે તયચાર્‌ 
ખરખર ડુબે તેટલે! શ્યને જરા ધાડો જેવો શીર્‌। થાય લારે ઉતારીને 
ઉપર ઝીણું કપડુ ખાંધવુ અનને તદન ઠંડું થાયને બરણીમાં ભરી ચપટ 
ઢાંકી ઉપર કડું ખાંધી બે તણું દીવસને સ્મ'તરે તળે ઉપર કરતાં રેહવુ 
ગને સત્રા કરતાં મોસ ખીની છાલને ચરતાં વખત લાગેછે માટે બે 
મછને મોસ ખીની છાલ ખરાખર ત્રછે તે પછી અચાર વાપરવાં. એ 
ગમાર સાશાં લાગેછે. વચલાં કદના બે સ'ત્રાની છાલ મેક પારેરને 
ભાસરે થાયછે ભ્મને એટલાજ મોટાં બે શોસ'ખીની છાલ પૃણુ 
ભટલાંન વજનની થાયછે. 


સ્પંજ કેક, 


તદન તાજ ૪ડાં ૨૨, ખાખાં ૮ ઇંડાંનાં વજન જેટલી છ'ધને 
ખારીક થાળણીથી ચાળેલી ખાંડ, શ્માપખ્પાં ૪ છંડાંનાં વજન જેટલો 
મીલનો પેહલાં ન ખરને। ધઉને। આરો, વેનીલા એસેન્સ નાના ચમચા ૨, 
સી'ખુતું એસેન્સ નાનો ચમચો! ૨, ખદામતું એસેન્સ ટીકાં ૪૦, કડણુ 
માખણ ખથવા શોજુ' માખણણુનું ધી ખપ ગ્રુજખ. 


વીવીધ વાંની? ઉઠ 


સ્યાઢાને ચાળી ડાજે નણી તેમ સેકીને ભીનતાસ વગરનો તદન 
કોરડો કરવો. પછી છડાંને ભાંછ સફેદી જારી કાલી તેમાંની ભ્યડધીને 
કઠણુ કફ યઢાવવેો સ્મને એક ગોળ તળીયાંની ઉંડી તપેલીમાં દાળ નાખી 
કેક ધુટવાના સોઢટાવડે પ્ીુબ ધુઠી તેમાં જરા જરા કરી ખષી ખાંડ 
ભેળી કફ ચહઢાવેલી સફેદી મેળતીને પછી જરા જરા આટો નાખતા 
જઇ ભેરથો લગભગ ત્મડધોા કલાક ધુ'ટવું. તેટલાં ખાકી રહેલી શ્મડષી 
સફેદીને કઠણુ કફ થઢાવી છેલ્લે તે ભેળીને પછી એંસૅન્સ મેળવવુ શ્મને 
એમે મેળવણીયી પોણું ભરાય તેટલા પત્રાંના કેક ખનાવવાના સોજા ગોળ 
દાખડાને ગ્મથવા કલપ્ભિરેલી વાઠીને પુરતું માખણુ યા ધી લગાડી તેમાં 
મેળવણી રેડી ગમેતો ખી% ચોડી ખારીક છુદેલી ખાંડ ચાળણીવડે 
ઉપર છાંઠી વુતૈજ પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા પ્રમાણે 
ભુ'જીને કેકને ઉલટાવીને ગ્ખાપ્કુ કાઢવું. ગ્ખાઇસી'ગ સાથનું સ્પંજ કેક 
બનાવવુ હોયતો એ મેળવણી ગએમકથી સવા ઇંચ જેટલી છાલકી ભરાય 
અને ઉપર ખીલવા માટેની બાજી જગ્યા રૈહુ તેટલા ત્રાંબાના કલપ્ભરેલાં 
બેક પથ્ુતચાને માખણુ યા ધી ચોપડી તેમાં મેળવણી રૈડીને પુડીંગ તથા 
પાણ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ભઠ્ઠી, ત'દુર યા સોટા ચુલા 
ઉપર ભુજવુ' ગ્મને કેક જરા ઠડુ' થાયને ધણી ચાલતી છરીવડે શમે 
કેકના ગમે તેવા સ્‍્યાકારના કકડા કાપી તેની ઉપર રાજખરી નનમ જરા 
ચોપડી *્ાએ ચોપડીમાં *્વાઇસી ગ ખાંડનીમાં લખ્યા સુજખને થોડે 
સામાન તૈયાર કરીને જનમની ઉપર તેતું બ ઇંચ જદુ' ૫$ લગાડી તે કઠણુ 
થવા માટે ડ'ડી ભઠ્ઠીમાં સુક્વુ ગ્યથવા તો એ કેકના ચોરસ યા ડાયમંડ 
ધાટના હુંહીથી ત્રણુ ઇંચ જેટલા કકડા કાપીને પછી તેને વચમાંષયી 
સરખા બે ભાગમાં કાપીને તેની ઉપર જરા જમ ચોપડી બેઉ કકડાને 
પાછા સાથે નેડીને ષછી તેતી ઉપર આપ્રસી'ગ પાંધરવી. અમથુ' ખધા 
રેવાનું”ન બનાવેલું કેક મ્માટાનાં કેકનાં કરતાં વધારે પોચું થાયછે માટે 
તેવુ કરું હોયતો ઉપર ચુજખનોાજ ખીન્તે ખંધા સામાન લેવો પણુ 
ભ્યાટાને ખદલે મીલને પેહલાં ન ખરનેો સોને સર્ટેદ ખારીક ર્વો। આખાં 
૮ ઉંડાંનાં વજન જેટણોા લઇને ઉપલી” રીતે મેળવણી તૈયાર કરીને કેક 
ભુ'જવું. પણું નમે કેકને ખીન્ન કોઇ કામમાં અથવા ઉપર લખ્યા પ્રમાણે 
કાપીને જામ ચોપડી ખાધસી'ગ લંગાડવા માટે વાપરવું તણો, એમ 
ગ્મમથું'જ ખખાજામાં ખે કેક ધણું મજ્હતનું લામેછે. મર્ધીનાં મોટાં પાંચ 


ઉ૦૯૦ વોવીધ વાનો? 


મ્મને વચલાં કદનાં 'કોટળાં સાથનાં આખાં છ ઇંડાનું વજન અડધા 
રતલ યાયછે, તેમન ઉપર લખેલા ખધા સામાનતું શ્માટાનું અથવા રેવાનું 
ભુ'જેલું તેયાર સ્પંજ કેક દોઢ રતલની ષેોડુ' ઉપર યાયછે. તાજના પંડાં 
નહી હોયતો પછી દાળ સ્‍્માઠ છડાંની શ્મને સર્રન્‍ેદી પ૬ર ૪ડાંની લેવી, 
કારેણુ તેવી દાળથી “કેક વીસરૂ લાગેછે અને આછી દાળથી મનહનું 


યાયછે. લી'ઝુનાં અએંસંન્સને ખદણે લી'બજ્નો ગાળેલા રસ નાતા 
તણું ચમચા ચાલશે. 
૨૫ જ કેક ૨ જી. 

તદન તાજ ઇંડાં ૪, કેોટળાં સાથનાં *આ'ખખાં ૪ ઉંડાંતાં વન્ઝ્ન 
જેટલી છુંદીને ચાળેલી ખાંડ, મીલને પેહલાં નખરને! ધઉંને શમાટો 
તથા મીલને। પેહલાં નબરનેો કીણું। સફેદ રવે। ૬રક સ્‍્માષખાં ૨ ૪ડાંનાં 
વજન જેટલા, લી'ઝ્ુને ગાળેણો રસ નાતા ચમચા ૩, ખદામનું એસેન્સ 
ઢીપાં ૩૦, કઠણુ માખણુ અથવા સોજી ધી ખપ મુજબ. 

ઉપર પેહુલાં સ્પ કેક્માં લપ્ખ્યા પ્રમાણે સ્આાટાને ચાળી સેકી 
મુકો કરી તેમાં લખ્યા સુજખનાં તપેલાંમાં ઈડાંતી દાળ નાખી સ્ેોટાવડે 
છુ'ઠી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી માહે નાખી બેઉ ભેળીને તેમાં થોડી થોડી 
કરી "ખાંડ નાખપી એમજ 2વો નાખીને સોઢાવડે લગભગ વીસ પચીસ 
મીનીઢ ધુ'ટવું, જે દરેમ્યાત જરા જરા કરી ખધોા આયા પણુ નાખવો, 
જેમ જોરમાં ધુઢાયછે તેમ કેક ખીણેલું ત્યનને પોચુ' થાયછે. છેલ્ણે 
લી'ખ્ુનો રસ તથા એંસન્સ ભેળવું અને કેક અપ્યું' રાખવું હોયતો 
પેહલાં સ્પંજ કેકની માફક પત્રાંના માળ દાખડામાં યા વાટીમાં ભરવું. 
પણુ કાપી કકડા કરીને ખીજ કોઇ ઉપ્યામમાં લેવું હોયતો ઉપર્‌ પ્ખુનચામાં 
ભરવા લખેલુંછે તેમ નાના ખ્નચાને પુરતું માપ્પખણુ યા ઘી લગાડી તેમાં 
ભરીને પ્રુડીગ તથા પાઇ બનાવવાની ડીતમાં લખ્યા જીુજખ ભુ જવું, 
ઉપલા સામાનતું જુ જેલું તેયા? કેક એક રતલ થશે. ખધા રવાતું શમે કેક 
ધણું પોચુ' થશે પણુ ખધા મ્માઢાતું ખે કેક કીધું હોયતો તે તદન ધીસઇ 
જઈ ભારી થઇ ખીલ્યા વગરજ રહશ. ખીજ દાઇ પુડી'ગમાં વાપરવા 
માટે ખધા રવાનું એ કેક કરવું તહી, ખાટો તથા ર૨વે। મેઉ ભેગુ લઇનેજ 


બનાવવું. શ્રમથુ પાવા માટે એ ઝેકમાં ગમેતો ખોપખખરી કીધેલી 
કૅરવેસીદ પોણુા તાળો નાખખવી. 


વોવીધ વાનો. ઉૃટ૭૧ 


સ્પંજ કેક કૉ નેફલે અર. 
43"૦ા1 & -701800'8 કૉનેફ્લોત્મર શ્માખ્માં ૨ ઇંડાનાં વજનનો, 
છી'દીને ચાળેલી "માંડ ગ્માપ્પાં ૩ છંડાનાં વજન જેટલી, તદનજ તાજ્ન 
ઈંડાં ૪, બ્રાઉન એન્ડ પૌલ્સનને। પૅસ્લી ફ્લેગ્મ? વાલ પ (ભે સયાની ભાર), 
માપ્ષયણુ ખપ સુનન્‍્ઝખબ. 


પેસી ફ્લોશ્મર નાખેલી ક્રોઈપણુ મેળવણીને તેયાર કીધા પછી 
ચોભવુ નેધઈયે નહી, મટે મેળવણી તેયાર કીધા ખ્ખગમચય ચુ'જવા 
માટેની સામગરી કરી રાખવી. તે પછી કૅનનેફ્લામ્મર્માં પેજલીફ્લાૉઅરને 
ધણે! અરાખર ભેળવે અને ઇડાને ભાંછ દાળને ખુખતરેહ રોહુવીને 
પતળી કરરી સરફેદીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવીને પછી દાળમાં ખાંડ ખરાખર 
ભેળી સફેદી મેળવી છેલ્લે પેસ્લી ભેળેલો કૉનેફ્લેોગ્મર શેળવવે। શ્મને ચમ 
કેક બુ'જાતી વેળા ધણું ખીલેછે તેટલામાટે ખે મેળવણીયી બે ભાગ 
ભરાય ગ્મને એક ભાગ ખાલી રૈહ તેટલા દાખડા યા વાટીને પુરતું 
માખણુ લગાડી તેમાં ભરી પુડીંગ તથા પાધ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ ભટ્ઠી, ત'૬ુર યા ચુલા ઉપર ખરાખર ચુંજવું. પૅસ્લી ફ્લગ્યર 
નહી હોયતો તેને ખદષે બેકી[ગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી 
લેવો. એ કેક સીક માણુસ તેમજ ખચ્ચાંને ખવાડવામાં હલકુ છે. પણુ 
અમથું ખાવા સારં ખનાવવામાં ગમેતે દાળને ધુ ટયા પછી તેમાં સોજી” 
માખણુ શૈર મ ભેળીને પછી તેમાં ઉપર સુજખ ખીજને ખધેોા સામાન 
મેળવવો. તદતજ તાજ ૪ડાં નહી હોયતો પછી તણુ ઉડાંતી દાળ અને 
પાંચ ૪ડાંની સફેદી સેવી. પેસ્લી ફ્લેગ્યર તથા બેકી ગ પાઉદર નાખ્યા 
વગર મે કૈક ખનેછે પણુ તેને સ્પંજ કેક ૨ જમાં લખ્યા સુજખ 
ધુ'ટવુ જોએયે. 

સ્પંજ કેક ચોખાના આઢા તનુ. 


તાજ' ઇંડાં ૪, ખારીક છુ રેલી "માંડ તોળા પ, મીલને પેહલાં 
નખરનો ચોખાને ભાટે તોળા ૩. 


૨૫'«૪ કેક પેહુલાંમાં લખ્યા સુજખ ઉપલા સામાનનુ કેક ધુ ટીને 


ખનાવવું, પણુ સ૫જ કેક કાનેફ્લીગશ્મરનામાં લષ્ખ્યા સુજખને। પૈનજલી 
ફ્લોર નાખ્ખીને આગે કેક ખનાવવું હોયતો ખાઢામાં ૦ તોળો પેસ્થી 


[૦૭૨ વીવીધ વાનો, 


ફ્લીગ્મર ભેળવો સને દાળને પ્યુખ ષુ'ઠી તેમાં ખાંડ ખરાખર મેળવી 
સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તે ભેળી છેલ્લે '્ખાટો મેળવીને મેળવણી ભરી 
એજ કેકમાં લખ્યા મુજખ થોભ્યા વગર વુતેજ ભુ'જવું. 


સ્પંજ કેકનું પુડીગ. 
સ્પંજ કેક તોળા ૧, સોજી દુધ શેર ભા, તાજળ' ઇંડાં ૨, સોજી 
માખણુ નવટાંક, ચવચવના ત્મયવા વેલાતી ઔર જના સુકા સુરબ્ખાના 
ઝીણા કાપેલા કકડા તાળા ૩, બ્રૌીડી નાનો ચમચો ૨, વૅતીલા એંસન્સ 
યમચી ૨, ખાંડ તથા લગાડવાનું માખ્ખપણુ ખપ સુજખ. 


કેકને અડધે કલાક દુધમાં ભીનવી રાખીને પછી ભાંજને ખરાખર 
બેકર્સ કરી ઇંડાં ભાંછ દોહવીને તે અમને પછી ખીજે ખંધા સામાન 
માહે બરાખર મેળવી ટેસ્ટ મુજખ પપાંડ ભેળી પાઈ દીશ યા લગડીને 
પુરવું માખણ ચોપડી તેમાં મેળવણી ભરી પુડોંગ તયા પાઇ ખનાવવાની 
શીતમાં લખ્યા મુજબ ગરમ ભઠ્ઠી, ત૬ુ? યા સગડી ઉપર ભુજવું 
તમને ખાફવું હોયતો ઉંડાં વાસણુને માખણુ લગાડી તેમાં ભરી બેમાં 
લખેલી વતે ખાફવું. 

સપજ કેક પેજલો ફ્લાઅરનુ. 

ક્રોઇ્પણુ સાધારણુ નયાટામાં 130"0૪1 & 12018013 તાઉ 
1100૫0 ભેળીને ૨૫ કેક ખનાવવુ હોયતો તેને સુદ્લ ધુટવુ જોઇ 
નહી. કારણુ એમે પેસ્લી ફર્લે।મ્મર ભેળીયાથી વગર ધુ ટવે પોતાની મેલે 
કેક ખીળી ન્નયછે. પણુ પેસ્લી ભેળેલી મેળવણી તેયાર થયા પછી મુદલ 
થોભવું નહી પણુ વુર્તજ કેકને ભુ જવા મુકવું જોઈયે. તેટલામાટે કેકની 
મેળવણી તેયાર કરવા પેહલાં ભુ'જવા માટેની સામગરી કર્‌ રાખ્વી અને 
પછી આગે વીવીધ વાંતીમાં સ૫ જ કેક પેહલાંમાં લખ્યા સુજખનેો ખધેા 
સામાન લળ સખટા સાથે પેજલી ફ્લીશ્યર તોળો બા ને વાલ પ શભમેટલે 
૭ આખાની ભારને બરાખર ભેળીને ષછી દાળને પષ્બ ધુ'ઢી યતળી કરી 
તેમાં ખાંડ ચેળવી સફ્ટેેદીને કઠણું કફ ચઢાવી તે ભેળી છેલ્લે પેજલી 
ફ્લોગ્યર સાથના ન્માટાને એમાં બરાખર મેળવી દ૬ઉને એજ સ્પંન્ઝ કેકમાં 
લખ્યા સુજખ ભરીને વુતેજ જ્ુ'જવા ચુકી દેવું. સ્પન્ઝ કેક ૨ જમાં 
લખ્યા સુજખનો સામાન લઈ ગટો તથા રવો ખેઉ ભેગાતનું અથવા 
મ્મમથા રવાનું સ૫'જ કેક ઉપલી જ શંતે પણુ પેસ્લી ફ્લો. ગ્મર ૦। તોળ જ 
ભળીને ખનાવવુ. 


વીવીધ વાંની? ઉ્હ્ડુ 


સ્પંજ પુર્યીંગ. 

મીલને પેહલાં ન બરને। ધઉંને। ખાટો; સોજું ક્કણું માખણુ તથા 
છુંદ્દેલી ખાંડ એ દરેક ચીન્ઝ કોઢળા સાથનાં સ્માપ્માં બે 8ડાંનાં વજન 
જેટલી, તાજ છડાં ૨, લી ખુનું એંસંન્સ ચમચી ૦॥ (ઠીપાં ૩૦), ખીનું 
લગાડવા માટે માખણુ ખપ સુનજખ. 

મ્યાટાને ચાળીને કેક બનાવવાની રીત ચ્માખે ચોા।પડીમાં છાપેલીછે 
તેમાં લખ્યા મુજખ સેકીને કોરડો કરવો. પછી છડૉને ભાંછ પખાવાના 
કાંટાવડે ખ્રુખતરેહ દોહુવીને તેમાં સ્યકેક પછી ખધોા સામાન ભેળવે 
મ્મને થોડાં યાનાં નાનાં કપને પુરતું માખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી 
જરા અપુરી ભરીને મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવાં. 

સ૫જ પુડીંગ ૨ જી. 

મીલને પેહલાં ન'બરનો ધઉંને ગ્યાટો રતલ ૨, સોજી માપ્મણ 
તથા સોજી લાલ ખાંડ ૬૨ક તોળા ૨૫, સોજી દુધ શર મા, ષુંદીને 
મલમલનાં કપડાંથી ચાળેલી ખારીક સુઠ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, 
તાજ ઉડાં ૨, છીદેલું જાયફળ રે, સોદા બેડઇ-કા્બે સપાઢ ભરેલી 
યમચી મગા, લગાડવાનું માખ્ષખમણુ પપ સ્ુજબ. 

આટઢાને પેહુલાં સ્પન્૪ પુડી'ગમાં લખ્યા મુજખ ચાળી શેકીને 
સુકો કરવે।.. પછી પંડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાવડે ખુખતરેહુ રોહુવી 
પ્તઊાં કરી ગખાટામાં મેળવીને ષછી દુધમાં સોદા પીગળાવી તે «ર્‌ જર 
કડી મ્માઢામાં ભેળીને પછી ખધો સામાન મેમાં ખએેકરસ ફરવે। શગ્મને એ 
એળવણીથી પોણું ભરાય તેટલાં એક મોટાં ઉંડાં બાલ સ્‍્થવા સાદાં 
શલ્ડને પુરતું માખણુ લગાડી તેમાં ભરી ખાગ્મે ચોપડીમાં પુડીગ તથા 
પાઈ અનાવવાની રીત છાપેલીછે તેમાં લખ્યા સુજખ સર્રેદ ધોતાં કપડાંને 
ઉપર લીળછુ' ખાંધીને પુડીગ કડણુ યાય લાંસુધી ખાષીને પછી કાઢીને 
મ્મમયુ' મ્મથવા મીઠા સૌસ સાથે ખાવું. કોણ્પણુ જતની નનમ સાથે 
વધારે સાર્‌ લાગેછે. 


સફેદીતે ખાવાના કાંટાવડે કફ ચઢાવવાની ચૈત. 


"ખાવાના એક કાંટાથી છડાંની સફેદીને કફ ચઢાવતાં વખત લાગેષે 
માટે ત્રણુ કાંટા લેવા *મને તેના અણી તરફના ભાગ અકેકની પાશે પારે 


ઉ૦૪ વોવીધ વાનો, 


સ્યથડીને પા જેવું થાય ગ્મને કાંટાના ખધા ડાંડાના છેડા ગ્મકેકપર 
મ્ધાવે તેવી રીતે જમણું હાથમાં પકડીને પછી તે વડે કફ ચહઢાવ્યાથી 
જલદી કફ ચઢેછે સ્મને સહ્રેદી કઠણુ થાયણે. 


સભારીયાં. (હીંદુ લેોકની વાની.) 

વગલાં કદનાં "ખાટાં લીખ જેટલા સારી જતના પટેટા 53૨ ના, 
ધણી કુમળી ઝીણી પાપડી; સ્માંગળી જેટલાં લાંખાં ખીયાં વગરનાં કુમળાં 
વે'ગણાં તથા સેજ જરો સાજે શકરક ૬ ૬૨૪ 3ર ૦, નદા પણુ ટુંમકાં 
નાનો તછવાનાં કેળાં ૪, ધણ સોજા' મીઠ તેલ ભરેલું શૈર ૦1, સે જું 
આડું નાળીયેર 3, સોજી કોકમ તોળા ૨, સાદુ તોળો ૦॥।, ખીયાં કાઢેલાં 
સુક્રાં મરચાં તાળો ૦॥, કોથમીર ઝુડી ૪ નાં પાદડાં, એ।ટાં લીલાં મરચાં 
૩ થી ૪, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલી હળદ; મરી; ધાણા 
#ઝરાને। મસાલે। તથા શ્યાપપ।ા રાધના દાણુ। ૬૨૪૬ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨. 

નાળીયેરનો ખધેો સર્ટેદ ભાગ ખારીક ખમણુવે।. સ્‍્યાદુને છેલી 
ધણુ। ખારીક ભુકો કાપવે।. કોકમને સાફ કરી ધોઇને ભુકો કાપવે।. 
'ાથમીરનાં પાદડાં તથા લીલાં મરમાંને ધોઇને ખારીક કાપવું. પછી એમે 
ખણા સામાનમાં હળદ, મરી, ધાણા-જીરાંને મસાલો તથા નીમક નાખી 
સારીકાની મેળવવુ. પાપડીને સમારીને ધાવી તને દોઈઇપણુ તરેકારી 
તયા કેળાંની છાલ છેોલ્યા વગર ગમેમજ સોજું ધાઈ પટેટાના ખબે કટકા 
કાપવા ગ્મને કદને ઉભો મે ભાગમાં કાપીને તેના પણુ પટેઢા જેટલા કટકા 
કાપવા. વેગણાંનાં જરા ડીચકાં રાખી હેઠેૈથી ઉભાં ચાર ભાગમાં કાપી 
ઉપરથી વળનેલાં રાખ્વાં. કેળાંના મે કટકા કાપી તેને પણુ વે ગણુાની 
કાની કાપી છેડાપર્થી જરા વળમેલાં રાખ્વાં. યારબાદ વેગણાં તથા 
ક%ુળાંના ચીરેલા ભાગમાં ભેળેલા મસાલામાંથી ષોડો થોડો ભરી ચારે 
ચીર દાખીને વળગાવવી અને ખાકી રહેલા બધા મસાલામાં બધી 
તરકારીને સારીકાની સ ડોવવી. તે-પછી જરા મોઢા કલઇભનગેલા પાઠીયામાં 
ચુણે તેલ કકડાવી તેમાં ખીયાં કાઢેલાં સુકાં મરથાં તથા રપતા દાંણુા 
નાખી ચમચથી ફેટવ્યા કરી મરચાં કાળાં યાય નહી ષણુ લાલજ તળાયને 
ઉતારી પાડી કેળાંને જુદાં રાખી બાકીના ખધા સામાનને તપેલીમાં નાખી 
યમચે ભેળી ઇંમારપર સેલી ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપર પાણી રેડવુ' ગ્મને 
વારવાર ઉંબાડી ચમચથી તળે ઉપર કળી ખષું જરા નરમ થાય ભારે 
ળાં ભેળી એન રીતે તળે ઉપર કરવુ' પણુ અદર પાણી રેડવું તછી 
ખને મખુ' બરાખર નરમ થાયને ઉતારવું, અમે વાંતી સારી લાગેછે, 


વીવીધ વાનો, ફડ૭ંપ 


સમોાસ( ખમણુ, જમ, દાળ, માવે, સેવે 
અથવા મુરખ્માના માનના. 


માન અનાવવાતી રીતમાં સાધારણુ માન લખેલુંછઠે તે સુખ ખપ 
જોગ્ુ' માન ખનાવવું સ્મને તેના ધણા નાના સત્રાના જેવા ગોળા થાય 
તેટલા કટકા કાપી તેમાં લખ્યા સુજખ ખે'ચી વળ ૬૪0ને પછી તેને। 
ગોળો કરી ચેક ઇંચના પાંચમા ભાગ જેટલી પતળી નાતી સફાઉદાર 
ર્‌ે।ટલી વણી તેને સરખા બે ભાગમાં કાપવી. પછી "ખમણુ નાળીયેરનાંમાં 
લખ્યા સુજખ "ખખમણુ બનાવવું, ખે ચોપડીમાં પોળી દાળની તથા 
માવાની માનની ફરમાસુછે તેમાં લખ્યા મુજખને। માવે ગ્મથવા દાળ 
તૈયાર કરવી, કેરીની ચીરના સુરખ્ખાના ધણા ખારીક કઢકા કાપવા 
અથવા કેરીનો ખમશુણોા મુરખ્મો લેવો, સ્યાખે ચોપડીમાં તળેલી 
ખદામ ૬રાખ લખેલીછે તે મેદા ખાંડ ભેળીને તેયાર કરવી ગ્મથવા 
૨નખળ યા ખી૬9 કોઈ સેજ જામ જે ગમેતે એ ખધાંમાંથી એક 
ચીજતા સમોસા કરવા હોય તેને માતની ર્‌ાટલીના કાપેલા મેક કટકાનાં 
ગ્મડધા ભાગતી વચમાં સમાય તેટલું પુરતું સુઝી તેની ફરતી કીનારીની 
ઉપર જર પાણી ચોપડીને પેલા ખાછીના ખાલી ભામને ઉપર વાળી લળ 
માહે ભરૈલું ઢાંકીને કીનારીને સફાધ્થી ખરાબર વળગાવી લેવી. સારખાદ 
માઠી કઢાઈ યા સોઢા ઉંડા પેણામમાં પુરતું માનનું ધી નાખ્પી ધીમે 
ખળતે મેલી તેમાંથી ખરાખર ધુમાડો તીકળેને તેમાં છુટા છટા ફૂસમાસા 
મુકી મેક પડ કકરૂં સફે૬ તળાયને શ્યાંધરાંની યમચે ફેરવી ખી”્ઝુ' 
એમજ થાયને પેણા યા કઠાઈતી કીતારીપર યમચને કેકાવત્રી, જેયી 
માહેલું ધી નીકળી "જશે. એ સમોસા ભુજેલા કરવા હોયતો આગે 
ચોપડીમાં નાનખટાળમાં લખ્યા સુજખ ક્થર્‌ાટ યા “મુનતચામાંગુમળજનહના 
સર્ટેદ કકરા સમોસા ભુ જવા. 


સસોાસા ખીમાના માનના. 


માનના સસોાસા ખીમાના ખતાવવા હોયતો સસમાસા ખમણુ, 
”મ, દાળ, માવો, મેવો ્યથવા સુરખ્ખાના ઉપર છાપેલાછે તેમાં લપ્યા 
મુજ્ખ માન ખનતાવી તેના મોળા કાપી વણીને ખખે કટકા કાપી હેઠે 
સસોસા ખીમાના સાદામાં લખ્યા મુજબને। ખીસતેા ખનાવી તે ભતીને 
તેજ ખધા સમોસામાં લખ્યા પ્રમાણિ માનતાં ધીમાં તળવા યા 
"ખુતચાંમાં જુ જવા. 


શત્૭રં વોવૌધ વાંની, 


સસોાસા ખીમાના સાદા. 


મ્માખે ચોપડીમાં ખીમા મેોસ્ત ત્યથવા મરધીનેો લખેષોછે તેવો 
"ખપજોગો શેજ તતરેશો પકાવવેો ગ્મને તેમાં ખખટાસ ઉપરાંત થોડો 
વધાવે વેલાતી સેસ તથા લી'જનેો સસ નાખી માછે ચુશે સુકી જરા 
સુકવવો, પણુ પાોચા.જ રાખ્વે।, વવરે। કરવા નહી મ્યને ઉતાર્યો પછી 
તેમાં ટેસ્ટ મુજ્બ મસાણેો ગરમ ભેળવો, લારબાદ પડ્પેસ્ટ ફ્રસ્ટનાં 
પેકીસનો ગ્યાએ વીવીધ વાંતીમાં છાપેલોછે તે ખપ જેગોા ખનાવી સમોસા 
જેટલા નાના મોટા કરવા હાય તે પ્રમાણે તેના વીટાના મોળા કાપી તેમાં 
લખેલી શતે પણુ એક ઇંચના પાંચમાં ભાગ જેટલું પતછું વણીને તેના 
અખે કટકા કાપવા ગ્યથવા આએ ચોપડીમાં રોટલી ધઉંતી નવ ૨તથી 
બનાવવા છાપેલીછે તેમાં સમોસા સાર્‌ ખનાવવા લખેલુંછે તેવી ૨ાટલી 
ખનાવીને તેના ખબએે કઢકા કાપવા અને અ ખેમાંથી જે મેક રીતનું 
સસોસા માટે બનાવ્યું હોય તેની વચમાં પુરને। ખીમે। સુકી કીનારી ખાલી 
રખી તેપર પાણી ચોપડી સફાધથી મેવડુ' વાળી ચ્મે રીતે બધા સમોસા 
તેયાર કીધા પછી પેણુામાં પુરતાં ધીને ખરાખર કકડાવી તેમાં કકરા ફીકા 
લાલ રગતા તળવા. ગમેતાો ગે સમાસામાં ખીમાને બદલે કોળમી, 
કાહુ મ્મથવા બાફેલી સાંધનો પ્ીમો પકાવીને તે ભરવો અથવા આએ 
વીવીધ વાંનીમાં સૅમ્બીાલ લખેલુંછે તેવુ બનાવીને ભરવું. ગોસ્તના 
પ્ધીમાના ઝીણા સમાસ કરવા હોયતો ઉપર મુજખ ખીમા તેયાર કરવો 
મ્મને સ્મડધોા રતલ ખીલના પેહલાં ન બરના ધઉંના શ*માઢામાં નવટાંક ધી 
તથા ગ્ધડધોા તોળો વાટેલું નીમક ભેળી પાણીથી કઠધછુ બાંધી ખ્ાખતરેહુ 
ઝુ'લને ખેક કલાક રાખ્યાખાદ પાછુ ગુ'દીને તેના ત્રણુ ગોળા કરવા 
ગ્મને પુરતો સાટા નાખી તે દરેકને ધણિ। જ પતળો કાગજ જેવો વણીને 
ખે ઈંચના વ્યાસનાં બારીક ઝીનાતીનાં ગ્લાસવડે પુશ્ષની કાની તેને કાપીને 
પછી તેના ખભે કઢકા કરી તેમાં ખીમા ભરી પાણી લગાડી વાળીને 
ઝીતારી વળસાવીને ઉપર સુજખ ધીમાં કકરા તળવા ગ્યયવા એમ ગ્લાસયી 
કાપવાને ખદધે એ વધણુલા ગ્માટાના ભકેક ઇંગ સમચોરસ કટકા કાપી 
તેમાં ખમે સુકો કીનારીપર પાણી ચોષડીને ભણું ખુણાનું ઝીણું ખીડુ' 
થાય નેવી શીતે વાળીને કીનારી વળગાત્રી લઇ એમન રીતે એ 
સસોાસાને તળવા. 


લોવીધ વાંતી? ૧6૭૭ 


સમોસા ગેવીના. 


ઉપર સસસા ખીમાતા સાદામાં મોટા સમોસા ખનાવવા લખૈલુંખે 
તે સમુજખ ગમે તેટલા નાના મોટા સમોસા ખીકોા ભરને' ખનાવવા 
મ્મને તેને તળીયા વગર એમજ કાયા રા"ખ્વા #ને એક છાલછી મોરી 
તપેલીમાં સોજા પાણી ર૨ેડી તેમાં જરા નીમક નાપમી ઢાંકીને બળતે 
દેલી માણે ખાખ નેશ ગમાવી પાણી ઉછળેને તેમાં કાયા સમોસા મુકીને 
ઢાંકણું હાંડવું. તે પછી સમોસા ખફારી યારે પાણીની ઉપર તરી આવરી 
તેને ગયાંધરાંતી ચમયે કાઢીને એક સાફ મોટા પેણામાં પાંથરીને સુકવા 
મ્મને ખાર માસ્ત -્મથવા મરધીની સો।છ ધીપર ૨લી ધાડી મેવીમાં 
"્મ્ટાસ પુરતો વેલાતી સીસ તથા મીઠાસ પસ હોયતો શેન "ખાંડ 
ભેળી પેણામાંના સમોસા ડુખે તેટલી તેની ઉપર ફરતી રેડી ચુે પધીષે 
ખળતે ઉંષાડુ' મુકી બરાખર કકડેને ઉતારવું, સૌસને ખદલે જલદ સરકે 
પણુ યાલ3. ગમેતો ખારી ગ્રેવીને બદલે આગે ચોપડીમાં ગોસ્ત ગ્થથવા 
મર્ધી મસાલાનાં પેહલા અથવા ત્રીજન'માં લખ્યા સુજબની પખાઠી કીધેલી 
મેવી ઘેવી તમને થોડાં ખાફેલાં ઈડાંના ઉભા ખબે કકડા કાપીને તે પણુ 
સમોસા સાથે ગ્રેવીમાં સુકવા. જ વાંતી ગરમ ગરમ 'ાવામાં ધણી 
સારી લાગેછે, ઠડી સારી લાગતી નથી, 


સમોસા નેમ, માવા અથવા મુરખ્બાના 
પફ-પેસ્ટના ક્રસ્ટના. 


આજે વીવીધ વાંનીમાં પફ-જમ, માવા અથવા સુરખ્ખાનાં 
છાપેલાંછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણનો! ખધો। સામાન લઉ તેજ રીતે પડગપેસ્ટના 
ગશ્રોખખ'ડા કટકા કાપી તેની દર એ ત્રણુમાંની જેખી એક ચીજ ભરવી 
હાય તેને સુશ્યા પછી એને પફની કાની બેવડુ' વાળીને લ'ખ-થોર્સ કરવું 
નહી, પણુ સમોસાની કાની ત્રીકોણુ થાય તે રીતે વાળવુ' ત્યને પફની 
કાતી એ સસોસાને જુ જવા. 


સસોાસા મડાસો. 


મીલને પેહલાં નખરને। ધઉંને। ખાટો અથવા ઘરને દલો મઉને 
ધણુ ખારીક મેરો ખએેક રતલ લેવા ગ્મને તેમાં ખે તોળા ધી તથા વાટેલું 
નીમક ભક તાળો ભેળી ખરાખર શ્ર દીને ભાટો ખાંધી બેક કલાક રાપ્યા 
ખાદ પાછે! મસળીને તેના ખધા તાના સપરચન જેટલા ગોળા કતી 


૧૦૭૮ વોવીધ વાનો? 


તેમાંના બએેકને દાખી ચષટો કર તેની ઉપર જરા ધી ચોપડી સાટો 
ભભરાવી ખીજ ચમેક માળાને એમજ અપટો કળી તેની ઉપર યુકી સાટા 
નાખીને ધણીજ પતળી સફ્ાળદાર શેોટલી વણુવી. પણુ વણુવી વેળા 
વારવાર “ફેરવીને વણુવી; જેથી નાનાં મોટાં નહી પણુ બેઉ પડ એક- 
સરખાંજ વણુરે. એ રીતે બધી રોટલી વણી રે।ટલીનાં ખેઉ પડ ઠીકરાં 
ઉપર ગમર્ધકરાં ભુજ કાઢીને વુર્ત બેઉ પડ છુટાં પાડી ૧।ટલીનાં ખધાં 
પડ એ રીતે થાયને સ્મકેકની ઉપર સરખી ચોડ ગોઠવીને તેની ખધી 
ખેકસરપ્મી મે ગ્માંગળ પોહળી અને છ ત્માંગળ લાંખી ચીપ કાષવી તમને 
અમેમ કાપતાં બાકી વધેલા રેટલીના કટકાને પાણીમાં ભીનતવી રાખી 
પીગળેને સમાએ સોઉપડીમાં લાહી ખનાવવાની રીત છાપેલીછે તે સુજખ 
મંમેની લાહી ખનાવવી. ચમ રીતે બધી રૈ।ંટલી તેયાર કરવા શ્યગાઉ આએ 
ચોપડીમાં ખીખોા મેસસ્ત અથવા મરધીનો છાપેલોછે તેમાં લખ્યા સુજખ 
પાણુ। રતલ નરનાં નકી મોસ્તનો મજહને। સુકો તતરાવેલો। ધીપર ખીમે! 
પકાવી વેલાતી સૌસ તથા લી'ઝુનેો। રસ નાખી ખાટો કરી ટેસ્ટ સુજખ 
મસાણા ગરમ ભેળીને તેયાર કરવે। *્યથવા હેઠે લખેલી ખીજ રીતે ખીમા 
અનાવવે. કોથમીર ઝુડી ૪ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૪ તથા 
કુદ્નાનાં પાદડાં ૩૦ ખે ત્રણુડેને ધોઈ કોરડું કરીને ખારીક કાપવું. ગ્યાદ 
તાળા ભા તથા લસણુ વાલ પ (ભેઃ્યાની ભાર) ને છે।!લીને ષશિ। જ 
ખઆરીક ભુકો કાપવો. જર સપાટ ભરેલી ચમચી ? છુંદેલું. કાંદા 
શેર મા ને છેલી બારીક ભુકે। કાપી નીચવીને તેમાંનું ખધુ'પાણી કાઢી 
નાખ્વુ'. પછી ઉપલા ખધા સામાન સાથે નીમઇ તથા મસાલો ગરમ 
૬૨૪ ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી ભળવું. સારખાદ પોણે રતલ નકી 
9સ્તને। ખારીક ખીમો છુંદી તેને પાતા ઉપર પીસી તેમાં દલેલી હળદ 
સપાટ ભરેલી એક ચમચી ભેળીને તપેલીમાં નાખી ઢાંકીને ચારેક મીનીટ 
ખળતે સુડયા પછી ઉંબાડીને ખીમાને કરછીયી ભાંજ્યા કરવે। ગ્મને માહે 
છુટેલું પાણી બળીને ખામો તદન સુકો થાયને ઉતારી પીતળની સેજ 
"ખ્લર્મા નાખી ખારીક છુંદીને કાઢી લઈ તેમાં નવઢાંક ધી તથા ઉપલો 
બધો તૈયાર કીધેલો સામાન મેળીત્ી જરા વેલાવી સોસ ભેળવો. પછી 
પેલી રે।ટલીની કાપૅલી ચીષમાંધી શગ્મૅક ચીપને ડાવા હાથની ચમટઢીમાં 
પકડી મે ચીપના આપણાં ખદન તરફ મખાવેલા છેડાને જમણા હાથ 
તરફની કીનારીપર્‌ પાનનાં ખીડાં જેવા તોકોણુ ગ્યાકારમાં વાળવા, જેમ 


વોવાધ વાનો, ઉ૦૭૦ 


કીધાયી ખોડાં જેવો નહી પણુ પડા-૨।કે ત્રીકાણુ આકાર થરી અને 
તેની ગ્મ'દ૨ "ખાંચા થશે તેમાં ઉપર લખેલા બેમાંથી જે એક જતને 
ખીમે! પકાવેણે હોય તે ભરીને બાકીની સમૅની સાથે વળગેલી રે।ટલીની 
ચીપને ગમે પડા-૨ે।કા સમોાસાની તણુડે સ્મણી સરખી રાખીને ઉપર 
વીટાળી લણ ચીપમાંનોા છેડો રેહુ તેને લાહીયો વળગાવી ખધા સમોસા 
ખમે રીતે તેયાર કીષા પછી કઢાઈમાં ડુંખતું ધી કકડાવીને પછી ધીમી 
આંચે કકરા તળવા, પેહલે ઉપર લખ્યા જેટલી કાગજની ચીપ કાપીને 
તેના ઉપર સુજખ સમોસા વાળી જેોયાયી પદા સમોસા ખનાવવાને 
સેહલ પડશ. ખીમાને બદલે ગમેતો ગઆએે વીવીધ વાંનીમાં સૅમ્બોલ 
છાપેલુ'છે તે ખનાવીને ભરવું. 


સમોસા મસાલાના ઇડાના સાદા. 

કાંદા શર ૦।, ધી 3૨ ૦1, ગ્યાદુ તોળોા બા।, લસણુ તથા નીમક 
૬૨ક તાળો બા, કોથમીર ઝુડી ૮ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૨ થી રૂ, 
વૈલાતી સાસ નાના ચમચા ૪, તા'ન ઉંડાં ૮. 

ખાદુ લસણુને છોલીને ધણુ। ખ।રીક ભુકે( કાપવો, કેોથમીરનાં 
પાદડાં તથા મરથાંને ધોઇ કોરડું કરીને ખારીક કાપવું. ૪ડાને ભાંજ 
નીમક નાખી ખાવાના કાંઢાયી પ્યુખતરેહ દોડવીને પતળાં કરવાં. પછી 
કાંદાને છેલી ભુકા જેવા કાપી કલઇભરે્‌લી મોટી કઢાઈમાં ધી કકડાવી 
તેમાં નાખી ફીકા ખદદામી રગના તળાયને વુર્તજ તેમાં ચ્યાદુ લસણુ ભેળી 
તેનો તળાવાને સોહુડમ નીકળેને કોથમીર મરમાં મેળવી ઉતાર] પાડી 
તેમાં દોહવેલાં ૪ડાં રેડી સારીકાનો એકરસ કળાને પાછુ' ચુલે મેલી 
કલઈવાળી નાતી ચમચથી ચારવા કરવું ગયને કઠણુ જેવુ થાયને સાસ 
ભેળી ર્રવ્યા કરી પાછુ' કઠણુ થાયને ઉતારવું, પણુ ધણું કઠણુ કરી વવરં 
યવા રેવું તહી. યારખાદ ઉપર સમોસા ખીમાના સાદામાં લપ્યા મુજખની 
કોઈપષણુ એક રીતે પણુ ખીમાને બદલે આએ પકાવેલાં ૪ડાં ભરીને 
સસમાસા બનાવી તેજ પ્રમાણે તળવા. 


સમોસા મીઠા ઇડાના માનના. 


સો સફેદ મેદા ખાંડ શર બા, સોજુ' મીઠાધનું ધી શર ન, 
ખદામની ખીજ; ભાંજેલાં પસ્તાં તથા ચોરેળી ત્રણ મળી તોળા પ, 
એળચી તાળા મા, જોયફળ 9, તદનજ તાન ઇંડાં ૮, ખરી કેસર 
વાલ ૨ એયટથે બેઆનીનાં ત્યડધાં વજનની, સોજે ગોલાઅ ચમચા ૨. 


૧૦૮૦ વોવીધ વાતનો. 


'સરને સેઝી પીતળની ખલમાં ખારીક વાટી ગોલાખમાં ભેળી 
માખ્વીઃ ખએેળચી જયફળને છી'દવું. ખદામ; પસ્તાં તથા ચારોળી 
છેલવાની રીતમાં લખ્ખા સુજખ ગે ત્રણુડે મેવાને છેલી ખદામ પસ્તાંના 
ગ્માડા નાના કટકા કાપી ધોર કેરડું કરીને ગમે મજ રાખ્વું ગ્મને 
ગએેતો બઠી કઢાઈમાં ધી કકડાવી તેમાં ખધુ' રીકા ર ગનું કકરૂ' તળી કાલો 
ઘીને ડ'ડુ' યવા રેવુ' ત્મતે પંડાંને ભાં ખાવાના કાંટાથી ખુખતરેહુ 
રાહવી ખાંડનો કચર્‌। કાઢી સોજી કડી એ બેઉં તથા કેસરને ધીમાં 
સારીકાની મેળવીને ધીમી મ્માંચે ચુલે મેલી મોટા યમગાથી યારવ્યા કરવું 
મને કણુ થાયને ઉતારી ગેમેળચી જાયફળ ભેળી મેવો કાચે। હોયતો 
સાથેજ મેળવવા પણુ તળેલા હોયતો જરા ઠં'ડુ' પડેને ભેળવે।. પણુ ડાં 
પણું કકણુ કરી વવરાં થવા દેવાં નહી. તે પછી સમોસા ખીમાના માનનામાં 
લખ્યા મુજખ ખપનેગાં માનની રોટલી વણી તેના ખખે કઢકા કાપીને 
તેમાં ખીમાને ખદ્લે ખે મીઠાં ઈંડાં ભનીને સમોસા ખનાવી તેમાંજ 
લખ્યા પ્રમાણે તળવા ગ્યથવા ભુ' જવા. કેસર વગર પણું ઈંડાં પકાવી શકારિ૦ 


સરકો અચાર તથા ચટણીમાં કેમ અને ડેવો વાપરવે।. 


ત્મામેમે વીગીધ વાંનીમાં બધી જાતનાં ત્યાર તથા ચઢણી છાપેલાંછે 
તેમાં ચટણી કેરીની ૨ ૪, ૪ થી તથા ૧૨ મીછે તેમાં સેનને જલદ 
સરકો થેબા હાપેલુંછે પણુ તેને ખદ્ધે ખે બણુડે કેરીની ચટણીમાં કોસ 
એન્ડ ખ્યૅકવૅલનેો વેલાતી સરકોજ ખધે છેવો. પણુ ખીજ ખધી ચટણી 
તથા ગ્મગારમાં પણુ જલદ સરકે છાપેલોછે તે ખધાંમાં જેટલો સરકે 
સેવાને હોય તેમાંથી તે સરકે। ચોયા ભાગ જેટલો ગોછે। લઈ તેને બદલે 
તેટણાજ કોસનેો વેલાવી સરકો! માહે ઉમેર્યીયી ચટણી તથા સમચાર 
મજહુનાં જલદ થશે. ચોષો ભાગ ઉમેરવાગેટણે ખેમ કે પોણી'આટલી 
જલદ સરકામાં એ કોસ એન્ડ બ્લેક્વેલનો સરકો મા આટલી ભેળવે. 


સરકો અંગુરી. 
શાડી સુકી પાંચ શેર અ'ગુરી દરાખને સાફ કરી તેમાંથી મેક 
દરને સોજી ખલમાં છુ'દવી તમને પાંચ'કેર પાણીને કકડાવી જુકુ' થાયને 
ઉષ્ણ બધો સામાન તથા એ પાણી સમાય,તેટલીજ ખેક ખરણીમાં ખુ 
ભરી ષષટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉંફ્વાળી જગ્યામાં મે દાહડા રાખયા પછી 


વીવીધ વાની# ૧૦૮૬ 


ઉંધાડવુ નયને ઉપર સર્ડ્દ પોપડી બંધાશે તેને કાઢી નાખી સાક્‌ હાયે 
અદરતી ખધી દરાખને પ્જ્ખ ચોળીને ભાંછ નાખી પાછું “મેજ પ્રમાણે 
બ'ધ કરી ખબે દીવસને સ્મ તરે એમન ચોળવુ'. પછી જ્યારે દરાખ 
હૈઠે ઠેની જ ઉપર્‌ નીતર્‌' લાલ પાણી ગખાવે લારે તે પાણીને સોન 
કપડાંથી ગાળી તેમાં ધણુ। સોળે જલદ સરકો એક વાઈઇન-ગ્લાસ ભેળી 
કેરખાસી ત્મથવા બાટલીએએ।માં ઉપર સુધી ભરવે।, અપધુર”્‌। રાખવો નણી 
અને ચપટ ખચ મારી સરકો ખરાખર ખાટો થાય યાંસતધી તડકે દુકવે।. 
દરાપ્મ ભરેલા ખરણીમાં ઝીણાં મગતાં થશે તેથી સઃકો ખીોગડેલે 
સમજવે નહી, કારણુ એમજ થરી. જલદ સરકાને બદલે ક્રેસ એન્ડ 
ખ્લેંકવેલનેો વેલાતી સરકા નાખ્યાથી વધાને જલદ સરકા થરી. 


સરકો ખજીરનેો. 


બમેક શેર સોજા ખજીરને સાફ કરી ધાોપષને એક મેર પાણી સાથે 
ભેળી એ ખષુ નાખ્તાં ષ।ડધી ભરાય તેઢલી એક કોડીની ખરણી ગ્મથવા 
મે।લમાં ભરીને ઢાંકી મુકવું. વાસણુ નાનું લેવુ નહી, કારણુ ઉભાઇને 
માહેંથી ખાહેર નીકળી જરે. ચોથે દીને પાણીની ગ્ખ'દર પ્મજીરને પ્યુખ 
મસળવેો તમને ઢાંકી રાખી ફરી ચોથે દીને એનજ રતે મસળીને પછી 
સોળ ધટ કપડાંમાં નાખી ભગષડીને ખધો રસ ગાળી કાઢી છુછે। ટ્‌'કી 
દઈ રસને ખાટલીમાં ભરી સરકો ખરાખર ખાટો થાય લાંસુધી રજ તડકે 
મુકવો, પણુ ચાર ચાર દીવસને ત્ય તરે ખધેો મળી ચાર પાંચ વખત 
ધાતાં ધટ કપડાંને ભીનવી નીચવીને તેમાંથી સરકાને ગાળવે।, એ સરકે 
મજણહુનોા ખાટે થાયછે. 


સરકો ગાળને, 


મેમેક શેર સોળ લાલ મો।!ળને। ભુકો કરી કોડીનાં વાસણમાં નાખ્વોા 
મધને હુહી શર એટલે હઢી બાટલી પાણીને ચુણે સુકી તેમાં ખમખર શેક 
કકર્‌। પડેને ઉતારી એ ખધું' પાણી ગોળમાં રૈડી માહે માળને ખરાખર 
પીગળાવી ધાતાં ધટ કપડાંથી ખધુ' ગાળી તદન ઠં'ડુ' થાયને કોડીની 
સ્થથવા લખેોટેલી બરણીમાં ભરી ચપટ ઢાંકી ઉપર કપડુ બાંધી ઉંફમાં 
રાખ્વુ'. આસરે ખેક માસ પછી સરકે બરાબર ખાટે થરી લારે તેની 
સપાઠીની ઉપર ખ'ધાયલો જદો પોપડો ખધોા ખરાખર કાલી નાખીને 
ધાતાં ધટ કષડાંને પાણીથી ભીનવી નીચવીને તેમાં સરકો રેડી ભચડયા 

ઉછ 


૧૭૮૨ વોવોધ વાનો. 


વગર હુલવે હલવે એમજ ગળાય પછી બઆટલીખોમાં ભરી ચપટ ખચ 
મળી ઉપર કપડુ' ખાંધવું *્યને દાહડો લામા હોયતો પ'દર ગને ટકે 
હોયતો પચીસ દીવસ ૨।જ તડકે સુકી સાંજનાં ખાઢટલીખએા ઉંચકી લેવી 
અને સરકે તૈયાર થયા પછી ઉપર મુજ્ખ ભીનવીને નીચવેલાં કપડાંથી 
પાછો બમેક્વાર ગાળીને ખાટલીખો ભરવી. 


સરકો ગાડીને. 


ભેળ વગરની સે।% તાડી લેવી યને ધોડી હોયતો કેરખાસી *્યથવા 
ખઆટલીએ માં ભરવી પણુ વધુ હોયતો લખેટેલી સાજ બરણીમાં ભરી 
ખુચ મારી શ્યથવા ખરણીને રકા મી યા લાકડાંનાં ઢાંકણુથી ઢાંકી ખખરચી- 
"ખાનામાં ચુલાથી થોડે છેટે અથવા ઉંડ્વાળી જગ્યામાં રાખ્વું અને 
જયા૧્‌ તાડીનોા વાસ ગ્મને સ્વાદ ખદ્લાઈને સરકાના જેવી ખાઠી થાય 
ષછી કપડાંધી ગાળીને સરકો ભરવે. 


સરકે સેરડીને. 


ભેળ વગરના તદન સોજા ચે।ખ્ખા સેરડીના રસને તદન કલઇભરયે્‌લી 
તપેલીમાં ધોતાં કપડાંથી ગાળવા અને એક ખાટલી રસમાં કાયા આખા 
છલટાં સાથના ચણુ। ભરીને લેવા હોયતો ઉપસેણે। ભરેલો નાને। ચમેક 
ચમચે। ( દેજટેસ્પુન ) લેવા અને તોળેલા હોયતો દોઢ તોળો લેવા મને 
જેટલી ખાટલી રસ હોય તેમાં એ હીસામે ચણા નાખ્વા. પછી એ રસ 
જો ચાર ખાટલી હોયતો સેજ નવાં નળીયાંતા ચારેક ઈચ જેટલા કટકાને 
ધસ્ડીને સોજો ધાત નુછી કોરડો કળીને ઇંગારમાં સુકવો અને તે "ખુખ 
તરેહ ટપૈને ચીમટઢાથી ઉંચકી જરાખી થોશભ્યા વગર વુર્તજ રસમાં નાખી 
દઇને એક મીતીટ પછી કાઢી નાખ્વો. તે પછી એ રસ ભરાતાં જરા 
ભધુરી રેહુ તેવી લખોટેલી સોજી ખરણીમાં શ્યથવા પોહોળાં મોઢાંતા 
ખાટલામાં ભની ખધા ચણા પણુ સાથેજ માહે નાખ્વા અને ઉપરથી 
ચપટ હાંકીને તેની ઉપર ટાઈટ કપડું બંધી રાત દીવસ ઠાર તયને તડકાંમાં 
સુકી રાખ્વું, પણુ છ સાત દાહડાને મતને ઉંધાડીને ચણાને સમ'૬૨૦ 
રાપ્મી સ્સને કપડાંથી ગાળવે। શ્યને કપડાંમાં છારી ઠરે ખધું યેહ તે કાઢી 
નાખી ગાળેલા રસને પાછે ચણૂામાં રેડવા. એએ રીતે ગાળીયા કરવું 
સમન એક મહીને સરકે તેયાર થશે પછી જર! ધટ ધોતાં સફેદ કપડાંથી 
ગાળીને ણુ ફેકી રેવા ભને સરકાને ખાટલીખએોામાં ભરવો. એ સરકે 


વોવીધ વાની? ૧૯૪૩ 


મજહને સોને પખટાસવાળો જલદ થાયછે. એ સરકો લાલ જેવો થતેદ 
નથી માટે લાલ કરવો હોયતો પીળા રંગને ગોળ આવેછે તે નહી પણુ 
પેરા લાલ રગનો મ્માવેછે તેવે। નવઢાંક ગોળને ભુકો! ચાર ખાટલી રસમાં 
પેહલેથીન્ઝ નાખ્વે. 


સ્વાદીષ્તર ગીન ચવચવનુ અચાર, 


સે।9 મોકી દલદારે પણુ કોયળ પચીસ કાચી કેરી લેવી ગ્મને તેને 
છોલી મોટળી કાઢી નાખીને નકી ગરના રોઢ ઈંચ જેટલા કટકા કાપી 
તેમાં પચીસ તાળા નીમક ભેળી સો।જ ખરણીમાં ભરી ખીજે દીને ગ્ય'૬૨ 
હાથ ર્્રેર્વવો ગ્મને તીજે દાહડે કાઢીને પુરતાં તડકાંમાં ત્રણુથી ચાર 
દીવસ ખરાખર સુકવી તોળીને તે ત્રણુ શેર લેવી. પછી એક ખાટલી 
સો।ન્ન ધણુા। જલદ સરકામાં સોજી શાકરીયા પપાંડ ત્રણુ શેર પીગળાવી તદન 
કલપઇઇભર્‌લી તપેલોમાં કપડાંથી ગાળીને ચુલે મુક્વુ' *્યને ગરમ થાયને 
તેમાં ખોખરા કીષેલા ધાંણુ। તોળા ૨, ભેળ વગરની સે।જ મરચાંની ભુકી 
તાળા ૦॥। તથા મોવાનાં મોટાં સુકાં મરચાં પાંચ નાખ્વાં, પણુ સરકાને 
કકર્‌। પડવા રેવો। નહી તમને “દરથી વરાળ નીકળેને ઉતા॥ પાડીને 
ઉપર કપડું ખાંધી તદન ઠડો થાયને તેમાં સુકવેલી કેરી ભેળીને ખધેં 
અરણીમાં ભશ યપષટ ઢાંકી ઉપર કપડું બધી, ગ્યવારેનવાર ઉંધાડીને તળે 
ઉપર કરવું અને કેરી સેજ નરમ જેવી થાય પછી હેઠે લખ્યા મુજખને। 
સામાન તેયાર કરવો. 


શીરા સાથનો ચવચવનેો ચીનાઈ મુરખ્બોા આયવેછે તેનો બધો 
શી કાઢી નાખીને સ્મમથો. મુરખ્મો। રતલ ૨, સે।જ શાકનીયા "ખાંડ 
શેર શ, સોજી નવી કોકમ શર ૨, સમાએ ચોપડીમાં સુરખ્મો સ'ત્રા 
અથવા મોસ'બીની છાલનો સુકો! છાપેલોછે તેવો મેઉ નાતને। મલી 
શૈર ૦॥, શમાદુ શર બ, નીમક તોળા ૩, ભેળ વગરની મરચાંની ભુકી 
તાળા ૬ થી ૨॥, ખએેળચીના દાંણુા।; લવ'ગ તથા તજ ૬રક તેોળોા મા, 
સોજો તાડીનેો સરકો ખાટલી બા, ધોવા તથા પીસ્વા માટે ખીન્તે સરકે 
"ખપ સુજબ. 

ગ્મચાર ભરવાની ગ્મગાઉ મ્માદુને છેલી ધણી જ બારીક કાતરીએખોા 
કાપીને તેના *વકેક ઇંચ જેટલા મોટા કટકા કાપી ક્ોડીનાં વાસણુમાં ગેમેક 
તો નીમક સાથે ભળીને ચોવીસ કલાક રાખ્યા પછી કાઢીને એક મે 


૧૦૮૪ વોવોધ વાંની# 


(દીવસ તડકે સુક્વવુ.. અએળચી, લવ'ગ તથા તનને જુદુ જુદુ નુ 
છુ'દવુ'. 'કાકમમાંથી એક પાશેરને સાફ કડી તેના પોણી ઇંચ જેટલા 
કટકા કાપી જરા સરકાથી ધોધને પછી જરા સરકામાં કેોડીનાં વાસણુમાં 
ખમે) ક્લાક ભીનવી રાખ્વી સમયને ખાકીની ખધી કેકમને સે।[% કરી 
સરકાયથી ધોઇને સોજા પાતા ઉપર જરા સરકા સાથે ખારીક પીશ્ીને 
કોડીનાં મોટાં મોલમાં નાપ્મી તેમાં ખધેો। તાડીને। સરકો ગરમ ઝીધા 
વગરનો એમ ડૅ'ડોજ મેળવીને સોજ' ધોતાં મજ્ખત ખાડીનાં જા જરાં 
કપડાંમાં થોડું થોડું નાખી ભષડીને બધા રસ કાઢી લઇ છુછે। ટ કી દેવે। 
અને એ રસમાં ખાંડ તથા ખાકીનું નીમક પીગળાવી મરચાંની ભુકી, 
એેળચી, લવ'ગ તથા તજ ભેળીને પછી અચારની કે3ીને રસમાંથી જુદી 
કાઢીને પછી તેના રસમાંથી સાડાત્રણુ પાશેર જેટલો રેસ એ કોકમના 
રસની જળવણીમાં મેળવી ગ્મમારને। રસ ખાકી વધ્યો! હોયતે। તે કાઢી 
નાખ્વો. યારખાદ અરે સેળવણીમાં અચારની કેરી, ખધે સુરખ્ખે।, 
'કાકમના કટકા તથા સ્ખાડુની કાતરીઓએ ભેળીને ખઘુ ખીણોારની ખરશીમાં 
ભરી તપટ ઢાંકી ઉપર્‌ કપડું' ખાંધી ચાર પાંચ દીવસને શ્મતર્‌ે તળે ઉપર 
કર્વુ', ગ્મચાર ખરાખર ચરે પછી વાપરવાં. એ અચાર ધણાં સારાં 
થાયછે. ત્યચાર ચરયા પછી પણુ શમવાર નવાર તળે ઉપર ઝીધાથી 
સોન્ન રેહછે. 


સ્વોસ રોલ, 


મીલનેો પેહલાં નખરને સઉંનેો આયો તોળા ૭॥, સેજ ખાંડ 
તેળા પ, તાજ ઇંડાં ૩, મીલકમેડ કનરડેનસ્ડ મીલ્ક ટેબલસ્પુન ૨, 
રાજબેરી ગ્યથવા એંપ્રોકોટ જમ ખપ સુજખબ. 


ઈડાંને માઠી સુપ-પ્લેટમાં ભાંછી માહે ખાંડ નાખીને મેળવણી 
કઠણુ જેવી થાય લાં સુધી ખાવાના કાંટાવડે પ"ષુબ મેળવીને પછી ગ્મ૬ર 
મીલ્ક ભેળી હુળકે હાથે એેમાં ખધેો આટો સારીકાતી એકરસ કરવે. 
પછી ખે શેળવણી સમાય તેટલાં છાલકી ઉભી કીનારીનાં પત્રાંનાં 
લ'ખ-ચોારસ જુ'જવાનાં પત્રાંને માખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી નાખી 
ભટ્ટીમાં *માઠ દસ મીનીટ ભુ'જવુ' ગ્મને કોરાં કાગજની ઉપર ખાંડ 
, પાંથરીને તેની ઉપર તીનમાંથધી ઉલટાવીને આપ્યુ કાઢી લણ તેની ઉપર 
સફાઇથી જમ ચોપડીને ગાળ રેલ વીટાળવું, 


વોવીધ વાંનો. ૧૦૮૫ 


સાફ શીધેલી ચરખી. 


ધણાં ફરબે બકરાંના ઝરદા પરની ધણી જદી નાનાં સપરચન જેવા 
ગાંગડાની ચરખી આવેછે તેવી યરખીન સેવી, પરદાની પતળી ચરખી 
લેવી નહી તે સાફ કરવાને ધણી મેહેનત પડેછે. ચમ ચરખીમાંથી પરરા 
કાંઇ હોય તે કાહી નાખીને કટકા કરી સાફ કઢાઇમાં ઇંગારે સુકવી ગ્મને 
ભેક તપેલી ઠડાં પાણીથી પોણી ભરી તેની ઉપર કોણું કપડુ ખાંધવું 
ગ્મને યરખી થોડી થોડી તવાતી જય તેમ તેને એ કપડાંમાં રડતાં જવું. 
એમ કીધાથી ચરખી સરેદ રૈહછે નને ખધી એકડી તાવાથી કકરીને 
જરા રતાસપર થાયછે. શ“ રીતે ગાળેલી ખધી ચરખી પાણીમાં ખ'ધાયને 
કાલી લેવી. ખી૪ રીતે યરખી તાવવી હોયતો મોટાં તપેલાંમાં પાણી 
ક%ડાવી તેમાં ઉપર સુજખના ચરખીના કટકા નાખી ખળતે ઉંધાડ 
માખી ખધી અરખી યોગળી જયને કપડાંથી પાણી સાથૅજ ખીનન' 
તપેલાંમાં ગાળવી સ્મને ઠ'ડી થઉઇ ચરખ્ીને। પોપડો ખ'ધાય તે કાઢી લઈ 
યરખી વાપરવી હોય યાર્‌ પાછી પીગળાવવી. પીસીને સાફ કરવા હેઠે 
લખ્યુંછે તેના જેવો ચે તાવેલી ચરખીને સ્વાદ લાગતો નથી, પણુ એ 
મજહુનતી માખણુ જેવી લાગેછે માટે કોઉઈપણુ પેસ્રોમાં સાડ જીલી 
યરખી નાખ્વાનું આખે વીવીધ વાંનીમાં લખેલું હોય તેમાં ગમેતો એ 
યરખી વાપરવી. ધઉંની શે।ટલી ચરખીની ખનાવવી હોયતો તાવીને ધીને 
ખદલે ખે મરખી નાખીને સાટો છાંટયા વગર રે।ટલી ખનાવવી, શમે 
જૈટલી મજાહતી થાયછે. પણુ ગરમ ખાવી, ઠડી પડયાથી ચરખી 
અ'ધાઈ જયછે ગ્મને તે સાડી લાગતી નથી. પક પેસ્ટ પાઇને એટલે 
પાપને માટેનો ક્રસ્ટ અથવા ખીન્ન કોઉ પણુ ક્રસ્ટમાં એ તાવેલી ચરખા 
લેવી નહી. કારણુ જ્નુ'જનતી વેળા એન યરખી જલદી તવાઉને કરરટમાંધા 
ખાહેર નીકળી જયછે શ્નને તેથી પછી ક્રસ્ટ પખખીલ્યા વગરને। સુકે। થાયછે. 
તેટલામાટે પાપનો ત્યથવા ખીને કેો૪ણપણુ કસ્ટ ચરખીનેો ખનાવવા 
હોયતો તેને માટે ઉપર લખ્યા સુજખની ખકરાંની કઠણુ ચરખી લઇ તેમાં 
ભળી 'કે પડ કાંધ હોય તે ખધુ ખરખર કાઢી નાખી ડૅ'ડીના દાહડામાં 
કકડતાં મને સાધારણુ રૂતુમાં ગરમ પાણીમાં બો।ળી થોડું એનજ પાણી 
નાખ્તાં જઇ તદનજ સાફ પાતા ઉપર ચરેખીને નરમ પીસી તેનો લ બ 
ગાળ મોળા કરી ડાવા હાથતી હધેલીપર મેલી જમણું હાથે છશીવડે 


૧૦૮૬ વીવીધ વોની? 


ત્રાળામાંધી જરા જરા ચરખી કાઢવી, જેમ કરતાં ગરમીમાં ર્હેી દોરા 
જેવી ખારીક નેસ નીકળે તે ખધી કાઢી નાખી મેન રતે ખીજ ખે વાર 
ચરખીને પીસી નેસ કાઢીને માખખણુ જેવી નરમ કરી વાષરવાને વખત 
હોયતો ઠડાં પાણીમાં મુકવી. કોઇપણુ કેક, પુડીગ યા ખીજ કાંઇ 
પેચ્્નીમાં ચરખી નાખ્વા લખેલુ' હોય તેમાં એ ચરખી પણુ વાપરવી. 


સાફ કોધેલું નીમક. 


પોણુ! રતલ સોજા સર્ડેદ તીમકને તદન કલપ્ંભરેલી તપેલીમાં 
મેક શેર ઠડાં પાણીમાં પીગળાવીને ખળતે સુકી એક નેશ ગ્માવેને 
ઉતારી તપેલીની હેઠે કાંધ મુકીને જરા ઢળવી રાખ્ત્રી, પછી તેની ઉપર 
એલને પોપડો તરતે! રેહરી અને હેડે પાણી ઠરશે, તે પોપડો ભાગે નહી 
તેમ હેઠેનાં નીતરાં પાણીને ખી% સે।જ કલઇવાળી તપેલીમાં સ'ભાળથી 
નીતારી લઇને પાછું £એે પાણીને ધીએ ખળતે સુકી માહે અવારનવાર 
ચમચે। ફેરવ્યા કરવો અને ખછું પાણી તદન સુકાઉને સર્ટેદ સુકુ ઝીણી 
નીમક થાય ત્યારે ઉતારીને ન્મ'દરથી નીમક ફાહી લેવું. 


સારોયા., 


કલીયાંણીનો અથવા 2ર ઝુનનેો હલવો નામના ગમેક જાતના સર્ફેદ 
યાખા ભાવેછે તે ચોખાને ચુઠી છરાવી ઉફણી ભુસુ કાઢીને સોજ્ન ધોઈ 
ભોયાંમાં નાખી કોરડા થાયને કોણુા। દલાવી ચાળીને તે આયો સવા 
રતલને સો।જી તપેલીમાં નાખી પોણુ। શેર ઠડાં પાણીમાંથી તેમાં જરા 
જરા કરીને ખધું ભેળી સેજખી ગાંગડો ૨ વેો નહી. પછી કાંથા 
આગલથી મરડાયલી નહી હોય તેવી એક સરખી તપેલી સાક્‌ પાણીથી 
મ્મડધી ભર તેષર ઢાંકણુ ઢાંકી મોટે ખળતે સુકવી શ્યને પાણી પ્યુખતરેહુ 
કકડીને માહે ઉછળેને એ તપેલીના કાંથાની ઉપર ચપટ બેસતી ઢ'કાય 
તેટલી કાંસાંની યા કૉપરબ્રાસની ખડખથડી નહી પણુ વષરા૪ ધસાઉઇને 
સફાઈદાર લીસાં તળીયાં થયલી બે થાળીખાને સે।છ કરવી શ્મને તે 
સમેકની ઉલઠી બે।રદુ એટલે તળીયાંમાં ખરાખર વચોવચમાં જે સારીયા 
નાના કરવા હોયતો એક નાનો ચમચો ભરી ગ્મને મોટા માટે એક 
બટો ચમચે। ભરી એ મેળવણીને રેડી વુર્તન્ટ થાળીને ઉભી પકડી બેઉ 
હામે સરખી મોને ગોળ ફેરવવી. જેથી મેળવણી થાળીની ઉપર સરખી 


વોવીધ વાંની? ઉ૦૮૭ 


જરા જાદાં કાગજ જેટલી ગોળ પથરાઇ રેહશે, પછી વૃર્તે તપેલીનું 
ઢાંકણું ઉંધાડી તેની ઉપર એ થાળીને ચઢી સુકી દેવી ગ્મને તપેલીમાંનાં 
ઉકળતાં પાણીની વરાળ થાળીપર પ'થરાયલા સારીયાને લાગાધી તે 
ત્રણુથી ચાર મીનીટમાં બફાશ. તેટલાં ખીજ થાળીની ઉપર ચમેજ રીતે 
ખીજે સારીયો તેયાર કરવો! અને આાગમચથી ચમક કથરે।ટમાં સાફ 
ઠંડું પાણી ભરીને તૈયાર રાખી પેલા ખફાયલા સારીયાતી યાળીને તેમાં 
ચઢી સુકી ૬૪ મેળવણી રેડેલી ખીછ થાળીને તપેલીની ઉપર સુકી દેવી 
અને ક્થરેાટમાં સુકેલી થાળીને બેક મીનીટમાં ફેરવી નાખી કાંમરીની 
ચીપથી શ્મને તે નહી હોયતો પછી છરીની શ્મણીથી સારીયાને કીનારી 
પર્ધી જરા સ્મળગે કરી સારીયા સ્મને થાળીની વચમાં કથરે્‌ટમાંતું 
પાણી છાંટતાં જઇને સરખો મોળ ખાખો સારીયેો। ઉપાડી લેવા નમને 
ધોધને સાફ કીધેલાં સોન્ન સુપડાં યા કર'ડીયાનાં ઢાંકણાંની પછવાડેની 
બેો[રદુષર સુકવે। *્મને નેતરની ધોલકી હોયતો તેની ઉપર શ્યને તે નહી 
હોયતો પછી ટેખલ યા શોઢાં પાટીયાંને તડકે સુકી તેની ઉપર ધોતી 
યાદર ખીછાવીને સ્યાગમથથી તેયાર રાખી સારીયાનું થાળીની ઉપરનું 
વરાળ લાગીને ખફાયલુ' પડ હેઠે ચાદરપર લાગે તેમ સુપડાં યા ઢાંકણું 
પરથી સ ભાળથી ઉંચકીને ચા૬રપર સુકાવા માટે સુકવે। ગ્મને ઉપરનું 
પડ સુકાયને સ ભાળી ર્ર્‌ર્વી ખીજીં પડ સુકાઈને સારીયા ખરાખર સુકા 
થાયને ઉંચકી લેવા. પણુ ઉપરનું પડ સુકાય યાંસુધી ખેમજ રેહવા 
દીધાથી ન સારીયા ચાદરેને વળગી જઇ ઉપડીને નીકળી શક્તા નહી 
હોયતો પછી ધોડી થોડી મીનીટે સારીયાને ફેરવ્યા કરી ખરાબર સુકા 
થાયને કાઢવા. ખફાયલા સારીયા યાળી પરથી ગ્માખા નહી તીકળે 
સ્મને ભાગી જાય તો! પછી મેળવણીમાં એક ચમચી સરકે! ભેળવો, 
તેથી ભાગશૈ નહી. સારીયા કાઢતાં ભાગી જાયતો તે ખફાયલા સારીયાને 
"માંડ સાથે ખાવાના સારા લામેછે. સારીયા ખફ્ાાતાં તપેલાંમાંનું પાણી 
બએોષું થાય તેમ ખીજે ચુણે કકડતું પાણી તૈયાર રાખીને માહે તે ઉમેર્યા 
કરવું, તેમજ કથરે્‌ાટતું પાણી ગરમ થાય તેને પણુ ખદલ્યા કરવુ' અને 
૬૨૪ સારીયો। કાઢયા પછી થાળી નુછીને તદન કેોરડી કરવી, કારણુ 
ભીનીપર મેળવણી પ'થરાતી નથી. ધણુ સારીયા ખનાવવા હોયતો બે 
ત્રણુ તપેલી ચુલે સુકવી સ્મને થાળી પણુ વધારે રાખવી. ખારા સારીયા 
કર્વા હોયતો ખેળવણીમાં બારીક વાટેલું નીમક ઉપસેલી ભરેલી શેક 


૧૦૮૮ વીવીધ વાની? 


યમચી ભેળવું અને મીઠા કરવા હોયતો ટેસ્ટ સુજખ મેડી મેદા પાાંડ 
ભેળવી. સુકાયલા સારીયાને તળવા માટે સોટા ઉંડા પેણામાં ડુખવું ધી 
સુલે મુકવું અને તે કકડીને માહેથધી ખરાખર ખુ માડો નીકળેને તેમાં 
સારયે। ન્ુકવે।, [પણુ તેને તળવી વેળા ખેઉ હાથમાં સ્યકેક તવાથો રાખી 
તે વડે સારીયાને પેણુ।નાં ધીમાં ખે'ચી ખેચીને તળવા, તેમ કીધાથી 
સારીયા હોય તે કરતાં ખે'ચાઇને ધણા માટા થાયછે. હસેશ સારીયા 
તદન સર્દ સ્મને કકરા તળવા, લાલ કરવા નણી. સાશ્‌યા ભુ'જવા 
હોયતો ઇંગારપર ગલેલ ચુકી તેતી ઉપર ભુ'જવા. 


સાલમપાકે. 
સોજી તાજા દુધ શૈર ૨૦, સોજી મીઠાઉનું ધી તથા સે।૪ પખાંડ 
૬૧૪ શૈર ૪, બદામની ખીજ રૈર ૨, દેધી; કોહેળણું ; કાકડી તથા ખરખુ જ 
મમેં ચારે જાતનાં મગજ ૬૨ક રર ૦1, સે।છી ય નનખી સાલમ તોળા ૬, 
એેળચીના દાણા તથા નયફળ દરેક તોળા ૨, સોને મોલાખ ખાટલી ૨. 


મખેળચી જાયફળને છુ૬વું'. ખાંડને મોલાખમાં પીગળાવી સો9 
તપેલીમાં ગાળીને જરા ટાળટ શીર્‌। કરી ગરમ ભેભટપરે રાખવે।. ખદામ 
પસ્તાં તથા યાર્‌।ળી છેલવાની રીતમાં લપ્યા સુજખ બદામને છોલી 
ધાઈ કેોરડી કરી તેમાંથી એક શરતના આડા ત્રણુ ત્રણુ કડા કાપવા, 
પછી મોટી કઢાઈમાં ખષુ ધી નાખી ચુલે મુકી તે બરાખર કકડીને માહેધી 
પુ માડો નીકળેને તેમાં ખદ્યામના કટકા નાખીફીકા લાલ તળીને ગાંધરાંની 
યપમચયી કાલી લઇને બાકીની ખાખી ખદામને ચએમજ તળી કાઢયા પછી 
મગજને પણુ તળીને એ તથા આખી ખદામને છુંદવું. સાલમને ખલમાં 
ધણીનજ ખારક છુ'દી મલમલના કપડાંથી ચાળવી અને ખાકી જદો ભુકે 
રેહ તેને પાછે! છુ'દી એમજ ચાળીને સોજા કલઇભરેલાં તપેલાંમાં 
ઇઢાઈમાંથી થાડું' ધી નાખ્મી તેને પાછી કકડાવી તેમાં એ સાલમ નાપા 
ધીમી મ્યાચે ખરાખર ભુ છને પછી તેમાં નેક માણુસે જરા જરા કરી 
$ુધ શેડતાં જવું અને ખીન' માણુસે જરા પણુ હાથ રાખ્યા વગર 
ધુ ટ્યાજ કરવુ , કારણુ જરા પણુ હાથ થોભરીતે દુધમાં સાલમના ગાંગડા 
થશે. માટે એમે રીતે ખષુ' દુધ ભેળી ધુઢયા કરી ડુધ ખળીને માવા જેવું 
થાયને તેમાં કઢાઈમાંતું ખધુ' ધી નામી માવાને ફીકો લાલ તળી માણે 
શીને। મેળવીને ધીમે ખળતે છુ'ટયાજ કરવુ, હેઠે લાગવા દેનુ' નહી અને 
ધી ટુ પડેને ઉતાશી બદામ, મગજ, અેળચી તથા જાયફળ ભેળવુ'. 


વીવીધ વાંનીઃ ૧૭૮૯ 


સીક માણસ માટે બાટલીમાં સોજી છાસ 
બનાવવાની રીત. 

કોઈ વખત ડોક્ટરે સીક માણુસને છાસ પાવા ફરમાવેછે તમને 
તેઓનેતો તદન તાજ શ્મને ચો।ખ્ખીજ ત્યાપવી ગ્મવશ્યનીછે, માટે તેવી 
"યાત્રીપુર્વક સોજી છાસ રાજ થોડી ધરમાં ખનાવવી હોયતો નાની ખોઠી 
જેવી જેધ્યે તેવી ચોરસ ઉભા ધાટની સફેદ કાયની ખાટલીખો ગ્યાવેખે 
મ્મને તે ઇમે તેમજ ખીજ સોઠી દુકાનોમાં મળેછે. તે ખાટલીની 
ઉપર પેચતું ઢાંકણું હોયછે અનને આૃખઆઉસક્રીમના સાંચામાં ફેરવવા માટે 
ચકર હોયછે તેમ એ ઢાંકણું સાથે પણુ હેન્ડલ સાથનું ચકર જડેલું રેહષે 
અને ચખમેને ઇંગ્રેજીમાં ચને કેહછે. તે જનતની ખાટલી તળીયાંથી તે ચકરનાં 
મથાળાં સુષી *્સરે ખારેક ઈચ જેટલી ઉંચી લેવી અને છાસ 
બનાવવાની સમેક દીવસ શ્માગમચ સાંનતાં આગે વીવીધ વાંતીમાં દહી 
જુદી જુદી છ રીતથી ખાંધવા છાપેલુંછે તેમાં *્ચમથી દણીની જ 
મેળવણીથી ખાંધવાનુ છે તે રીતે ધણાં સેો।!ન્ન અડધે શર દુધનું દછી 
ખાંધવું અનને ખીજે દીને સહવારે તે ખ'ધાધને કઠણુ થાય પછી થોડાં 
સેજ પાણીને સાફ વાસણુમાં ચુલે સુકી તેમાં ખુખતરેહુ કકરા પડેને 
ઉતારી જરા ઠંડુ યવા આવેને ગાળી તેમાં શ્માંગળી બોળતાં ડાજે 
નણી તેટલું ગરમ રેહુ ત્યારે પેહુલે દહીને ખાટલીમાં ભરવું સ્મને છાસ 
ધાડી કરવી હોયતો તેમાં એ પાણી ગ્યડધે। પાશેર ગ્યને છાસ જરા પતળી 
જોઈયેતે। ખીન્ન એકયી બે નાના ચમચા ભરી વષુ રેડી ઉપર ઢાંકણુ 
હાંકી પેચ ફેરવીને ચપટ બેસાડયા પછી હૅન્ડલથી ચક્રને ફેરવી વીસેક 
મીનીટ વળોવવું. જેમ થયાયી દહીની સપાટીની ઉપર માખણુની ઝીણી 
ઝીણી ગાંગડીનમા તરી શ્માવશે તે ખધાંને ખાટલી ઉંષાડીને ચમચાથી 
કહી લઇને પાછુ બ'ધ કરી એન રીતે ખીજે થોડો વખત ફેરવવું ગને 
ગદર ખાકી રહેલું માખણુ ઉપર શ્યાપ તેને કાઢી લીધા પછી માખણું 
વગરની સે।જ છાસને કાહીને ઉપ્યાોગમાં લેવી. ૬હી તથા પાણી ખાઢટલીમાં 


વધાર ભરીયાથી વળોવાચયે નહી માટે હુસેશ આટલી અડધી યા તો 
તેની સૈજ ઉપર્‌ સમાવે તેટલી ભરતી, વધારૈ ભરવી નહી. 


સીક માણુસ માટે સોલ્ડમાં બાડ્ટેલો મરધી. 


દાઇ માણુસ ધાસ્તી ભરેલી ખીમારીમાંથી જરા સાર્‌' થાય ત્યારે 
તેને ફેરફાર ખેો।શાક સયાપવા માટે કોઈ વપખ્ષખત ડૉકટર નીચે લખ્યા 
મુન્બ ખેલી મરધી ખાપવા કરમાવેછે. 


ઉ૦છં૩ વીવીધ વાની. 


હાફ ફાઉલ નહી તેમજ વળી ઝીણું ચીકન પણુ નણી હોય તેવું શમે 
ખેની વત્રમાંનું એફ મનનહુનું ભરેલું પીલું લેવું મને આમે વીવીધ 
વાંનીમાં મરેધી તથા ખઢટક સમારવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ કાપી 
સમારીં કટકા કરી પગતા ખબે કટકા કાપી ઠૅડાં પાણીથી સોજું ધોવું. 
પછી ખએેક કલણભનરેલી મોટાં આંધરાંની ચાળણીમાં ખધા કટકા ગ્મકેકની 
પારી પાશે સુકી કાંથાની ઉપર એ ચાળણી રૈહ તેટલી એક તપેલી 
પાણીથી ગપડધી ભરી ચુશે ધીમે ખળતે મેલી તેના કાંથાની ઉપર મરેધી 
ભનેલી ચાળણી સુકી ઉપર ચરુ ઢાંકણું ઢાંકવું, પણુ મરધી ચાળણીને 
વળગે નહી માટે ગ્યવારનવાર તેની જગ્યા ઉપર «જરા ખસેડવી શ્મને 
મરધી તદન નરમ થાય ત્યાંસુધી દોઢ ખે ક્લાક સુધી ચુલે રાખ્વું. ને 
દરમ્યાંન તપેલીમાંનું પાણી કમતી થાયતો! ખીજાં કકડતું પાણી ઉમેરવું 
અને તદન નરષ થાયને કટકાને કાઢી જરા ઠ'ડા થાયને હાડકાં, 
યામડાં, નેસ બષું કાઢી નાખી નકી માસને ધણુ। જ ખારીક રસે 
ટુપવો ગ્મથવા સોળ હીમડાં ઉપર હલકે હાથે ખીમા જેવું બારીક છુંદવું. 
પણુ એેટલુંખી દર્દથી ચાવી શકાય નહી તો પછી તદનજ સોજા પાતા 
ઉપર એ માસને પીસ્વું સ્નને વાટેલું તીમક ષાંચ વાલ ચ્મૅટલે બે આની 
ભાર, 'ોાથમીરનાં ધોઇ કેરડાં કરીને બારીક કાપેલાં પાદડાં ઉપસેલી 
ભરેલી એક યમચી તયા રલેલાં મરી સપાટ ભરેલી બ ચમચી ચખેમાં 
ભેળીને ખાવાની અડધો કલાક ખાગમચ એલ્યુમીનમના ઢાંકણા સાથના 
દાખડા આવેછે તેવા એક નાના દાખડામાં એ મરધી ભરી ઢાંકણું ઢાંકી 
ભ*માગ્મે વીવીધ ન્વાંનીમાં પુડીગ તથા પાઇ અનાવવાની શંતમાં લખખ્યા 
સુજખ પણુ ત્યડધાજ કલાક ખાષીીને દર્દીને સ્યઆાપવું, પણુ બાફતી વેળા 
દાખડામાં પાણી ભરાય નહી તેની સભાળ 2।ખ્વી. ડૉકટર રજ આપે 
તો અશ્ડ કીધેશા ખેક નાને પટેટો, સોજું માખખણુ ઉપસેલી ભરેલી 
ડેક ચમચી, છે!ણેલાં પાંચ વાલ સ્‍્યાદુતી ષતળી કાપેલી કાતરી ભો તથા 
શથાર્‌ પાંચ ખેળચીને ખતાધી થોકી છાલ સુધાંજ લઇ ઉપર લખ્યા 
સુજખ તૈયાર કીધેલી મરધીમાં ખીજ સામાન ભેજુ' એય ખધુ પણુ ભૈળી 
ખાપ્રીને ષછી ગ્ય દરથી આાદુ તથા એળચી કાઢી નાપ્ખીને ખવાડવું. 


સૌરોખ. 


પરનો દઘેલે ધઉંનો આટો ટીપરી ૨, કાંદા રૈર ૨, વાટેલું નીમક; 
ખખેરાં કીધેલાં કાળાં મરી તયા છરૂ' દરેક ઉપસેલી ભરેસી ચમચી 1, 
શેણી ખરી કેસર વાલ પ (બે ખની ભાર), ધી ખપ સુજખ,. 


વીવોધ વાની? ઉઠ્હયે 


કેસરને જરા શેકી વાટીને એક નાના ચમચા ઠ'ડાં પાણીમાં 
શેળવીને થોડી વાર રાખ્યા પછી ઉપરતું પાણી કાઢી લેવુ. ગ્માટાને 
યાળી તેમાંથી બે ભાગ જીરો કાઢી રાખી મેક ભાગને પાણીથી 
કઠેણુ બાંધીને બાર કલાક રાખ્યાખાદ પેલા બે ભાગ તખાટામાં મેળવી 
માહે નવઢાંક ધી ભેળી કેસરનું પાણી રેડવું ગ્યને કાંદાને છેલી બારીક 
અુકે। કાપી તે તથા ખાકીને। ખધોા સામાન શ્યાઢામાં નાપખ્પી પાણીથી કઠંણુ 
ખાંધી તેના સોઢાં ખાટાં લી'જીુ જેટલા ગોળા કરી હથેલીપર જરા સાટો 
ભઈ ૦। ઇંચ જદી પાપડી તેપરજ થાપીને પછી પાતળાપર મુકી શ્માંગળી 
વડે સરખે મંતર તેમાં સ્યારપાર મોઢાં ચાર ગ્યાંધરાં પાડી પેણા।માં પુરતું 
ઘી નાખી ચુલે સુકી કકડીને માહેથી ખરાખર ષુ'માડો નીકળેને તેમાં એ 
સીર્‌।ખ કકરાં તળવાં. ધીને ખદલે ગમેતો સોજા મીઠાં તેલમાં તળવાં. 


સુકા મેવાનુ સ્વાદીષ્ત અચાર. 


સો શાકરીયા ખાંડ શેરે ૨1, સેજ નવી ગરવાળી કોકમ સૈર ૨1, 
નવાં જદઆાલુ; નવાં સુકાં અન ૪ર; અ'ચુરી દરખ; નવાં ઉતાફ તથા 
સોઈ શાકરીયા ખારક દરક શેર ૦11, ભેળ વગરની મરચાંની ભુકી 
તોળા ૨ થી ર॥, નીમક ઉપસેણે। ભરેલે। નાને! ચમચે। $ ( રેં્જર્ટસ્પુન), 
ધણુ। સોજો સરકો ખાટલી શા, ધોવા માટે સરકે! ખ"પષ સુજખ. 


ઉનાફમાં બધી કાંકરી હોયછે માટે તેને પેહલે સરકાથી ધોઇને તે 
ખઅરાખર કાઢયા પછી કાંઢાથી ચોખા દેવા. અ રને પણુ એમ સરકાયી 
ધોરણ ચોખા ૬૪ નાનાં હોયતો! તેતા બે ત્યને સોટાં હોયતો ચારે કટકા 
કાપવા, ખારકને ભાંછને અકેકના ખબે કઢકા કરવા, જર્દથ્યાલુનાં ખબે 
ફાડમાં કાપી ડળીયા કાઢી નાખ્વા. દરાખને સાફ કરવી, પછી એ ખધાંને 
પણુ સરકાથી વધાવું. કોકમને સોઈ કરી ભાંજીને કટકા કરી સરકાધી 
અરાખર ધોઇને કોર્ડ નાં મોઢાં બોલમાં પેલા શા! ખાઢલી સરકા સાથે 
ભીનવી રાખ્વી, પણુ ઉપરની કોકમ કેોરેડી રેહછે માટે અવારનવાર તળે 
ઉપર કરવુ' અમને ભીનવ્ાને બે કલાક થાય પછી પયુખતરેહુ ચોળીને 
માણેયી થોડી થોરડી હાથમાં લંષ્ સયડીને બધે રેસ કાઢી લઇ છછે ફેકી 
રેષા અને તદનજ કલઇભરેલી તપેલીમાં અથવા સેજખી ખોપડી 
નીકળેલી નહી હોય તેવાં તદતન આખાં એનેમલનાં વાસણુમાં ધોતાં 
જયા જાંજરા કપડાંથી બંધો રસ દાખીને ગાળી લીધા પછી પોંડને 


ન વોવીધ વોનો? 


કચન કાઢી સાફ કરી તે તથા નીમકને માહે પીગળાવીને પછી ગદર 
૧૬૨, ઉનાફ તથા ખારક નાખી ધણી ધીમી શ્માંચે ચુણે ઉંધાડુ' સુકી 
ગ્વવારનવાર લાકડાંના ચમચાવડે ફેરવવું મને એક ભાગ જેટલે! સરકા 
અળીને માહે ખે ભાગ જેટલો રૈહ ત્યારે ૬રાખ તથા જદગ્માલુ નાખી 
એન રતે ગ્મવારેનવાર તળે ઉપર કરવું અને અચાર પતળાં હોયને 
મરચાંની ભુકી ભેળવી પણુ શ્યચારનો શીરે ટાઈટ યવા દેવે નહી, કેમકે 
ઠંડું થતાં ચીવટ થઇ નનયછે ત્યને પછી શીરો પીને ખરાખર ચરવાં 
નથી માટે ગ્મચારેમાં પુરતો રસ રૈહને ઉતા1 ઉપર કપડું ખાંધી તદન 
ઠંડ થાયને બરણીમાં ભરી ઢાંકણુ ઢાંકી ઉપર કપડુ ખાંધવું નમને ત્રણુ 
ચાર દાહડાને તર તળે ઉપર કરતાં રેહી અચાર ચરીને તેયાર થાયને 
વાપરવાં. જે ત્યાર ખાટાં લાગેતો ટેસ્ટ મુજખ માહે થોડી ખાંડ 
ભેળવી. એમે શ્યચાર ખાવામાં સ્વાદીષ્ત અને તેજદાર રગનાં યાયછે. 
મ્મચાર ચરીયા પછી પણુ અવારનવાર તળે ઉપર કીધાથી સોજા” રેહછે. 


સુતરફે ણી. 

સો સર્ફેદ શાકર4્‌ીયા ખાંડ શૈ? પ, સેોજીં સફેદ માનનું ધી 
શૈર ૪, મીલને પેહલાં ન બરને! ધઉંનો સોને આટો તથા ભીના 
ચોખાને! થણુ। ખારીક દલેલે। ગ્યાટો ૬૨૬ તોળેલો શૈર ૨, ભાંજેલાં પસ્તાં 
તથા સો।છ થારે।ળી દરૈક શેર ૦1, સેનને ગોલાખ ખાટલી ના, એળચીના 
દાણા તોળા ૧, ખારીક વાટેલું નીમક વાલ પ (બે ખની ભાર), સોજુ' 
મીઠું તેલ ખપ મુજખ. 

ધષઉંના *્ખાઢાને ચાળી માહે નીમક નાપી પાણીથી પોચો જેવે 
ખાંધી મલમલનું સોજા કપડું ભીનવીને તેની ઉપર ઢાંકીને બે ક્લાક 
રાખ્યા પછી હાથને જરા પાણી લગાડતાં જઉ પ્યખ ઝુ'દીને પછી ધાોભી 
પથર્ની ઉપરે કપડાં ઝોકીને ધોયછે તેજ મીસાલ એક તદન સોજા 
પથરના પાતા ઉપર એ સાટાને જરધી કોકી ઝીકીને પછી તેને ખે'ચતાં 
તાર નીકળે તેટલો બધા ચીવટ થાયને હષેલીને જરા મીઠું તેલ લગાડી 
પાછે! આઢાને ઝુ'દીને પછી ઝોકવે।. ત્યારખાદ તેની લાંખી નીટ કળી 
તેના લી'ઝુ જેટલા ખધા ગોળા કરી હથેલીને જરા તેલ લગાડતાં જર 
પાતાની ઉપર મુકી એ ૬૨૪ ગોળાને હથેલીવડે ગાંડીમાના જેટલા જદા 
યને જેટલા થાય તેટલા લાંખા વણુતાં જણ બેક પોણુ। ગજ પોહેળાં 


વોવોધ વાંનો. ૧૦૯૩ 


અને તેથી પણુ લાંખાં પાટીયાં ઉપરે મીઠુ તેલ લગાડી એમે ગાંઠીયા જેવા 
વણુલા આટાના મેઉ છેડાને પાઠીયાંની પોહળાઇ તરફતી ખેઉ બોરદુપર 
દાખીને વળગાવી ચે રીતે ખધા વણુલા આઢાને અડ્ઠેકની નેડેનેડ 
ત્મથડાવીને સુક્તાં જવું સ્યને તેતી ઉપર મલમલતું ભીનું કપડું હઢાંકતાં 
જવું. ખે સુજખ ખધા વણેલા ટુકડા પુરા થાયને તેની ઉપર પુરું મીઠુ 
તેલ લગાડી કપડાંને પાછુ' ઠ'ડાં પાણીમાં ભીજવી તીષવીને ઉપર હાંકી 
મુકવું, તે પછી ચોખાના ગટાને પાણી વગર ખધાં માતનાં ત્મમથાં 
ધીથીજ માખણુ જેવો નરમ ખાંધી પાટીયાં ઉપર મોઠવેલા પેલા ધઉંના 
ત્માઢાના ગાંઠીયા જેવા સળીયા ઉષર બધે એક સરખે પાંથરીને પછી 
જ્યાથી એના છેડાએ પાઠીયાંતી ઉપર વળગાવેલા હોય તે તરફથી નહી 
પણુ ખીજ બોરદુ ઉભા લાખા હોય ત્યાંથી મરોળને મોળ વીટો વીઢાળી 
સેવો.. પણ ને વીઢાના બેઉ છેડા ઉપર પેલા ધઉંતા આટાના ગાંઠીયા 
જેવા ડુકડાના છેડા છુટા રેહશે તેને દાખીને સ્મકેક સાથે વળગાવીને 
પછી ગમે વીટાને બેવડો ક4 કલણભરે્‌લા ખ્રતચામાં ઢગળાની કાની મુકી 
તેની ઉપર્‌ ભીનું કપડુ ઢાંકવું. તે પછી ૫'દર વીસ મીનીટ ખાદ અ ઢગળાને 
ઉંચકી લ'ખાઉમાં ખે'ચીને જરા લાંમે। કરી તેની ઉપર જરા તેલ 
લગાડીને પાછુ' ઢાંકી મુકવું, પછી એેટલાજ વખતને અ'તરૈ પાછે 
તેલને હાથ લગાડી ખેક છેડાપરથી ઉંચકી કુવામાંથી પાણી કાઢતી વેળા 
જેમ બે હાથે રોરડું' ખે'ચેછે તેજ પ્રમાણું “એક છેડેથી ખે ચતાં જવું 
અને તેનો ખીજ તરફ મળા થનો જરે તેતી ઉપર પાછુ ભીનું કપડુ' 
ઢંકી રાખવું. ખે રીતે ખેઢલાજ વખતને અંતરે વારવાર તેલ લગાડતાં 
રહી ખે'ચતાં જવું. જેમ કરતાં વીટાની જદાઈ ધટીને છેલ્લે નદા 
સુતરના જેવો પતળા થઉ લ'બાઈ ધણી વધી જરે. તે પછી તેના બેઉ 
છેડા પરના ત્રણુ ત્રણુ ઇંચ જેટલા કટકા કાપી કાઢીને પછી એ ઢગળામાંના 
એક છેડાને ડાવા હાથનાં મે મ્માંગળાની ઉપર સફાઇંથી ગોળને મોળ 
વીઢાળી સુતરફેણી જેટલી માઠી અનને જાદી ખનાવવી હોય તે ચુજમભ 
ગાળ વેડાંતા જેવું વીઢાળી છેલ્લે છેડો તોડી નાખીને સ્‍આાંગળા ઉપર 
વીઢાળેલું ખોગાળીને કાઢી લઈ છેડાને વષમાં દાખી લેવા. પણુ મે 
વીટાળતી વેળા શ્માંટઢા આડા ત્યવળા નહી લેવા. કારેણુ તેમ યયાથી 
સુતરફ્ેંણીની ખઆહેરની કીનાર્‌ી ચુ'થાઈ જાયછે. વીઢાળતાં વચમાંના કેઈ 
તાર ડુટા હોયતો તેને “અ ૬૨ ખોસીને સરપકુ' કરી પાઠીયાંતી ઉપર જરા 


૧૦૨૪ વોવીધ વાની? 


તેલ લગાડી ખે આટાના તારતું વીઢાળેલું પૈડુ' જરા દાખી ષપટ્ટુ કળીને 
તેની ઉપર સુકી હથેલીને તેલ લગાડી પેહલે જરા દાખી દાખીને બધેધી 
એેમેક સરખી નાની હોયતો સ્‍્મડધી ઇંચ સ્મને મોટી હોયતો એક ઇંચ 
«દી સુતર ણી થાપવી. એ રીતે ખધી સુતર્ફે ણી થાયને એક બટા 
ઉંડા પેણામાં ડુખવું ધી કકડાવી માહેયી પ્રુ'માડો નીકળેને ખળવું 
મધ્યમસર રાખી માહે એક સુતરટ્ે'ણી સુકવી. પણુ તળાતી વેળા તેના 
તાર છુટા પડીને માહેર તીકળી પડે તેને ઝારાથી પાછા તેની ઉપર સરખા 
મુકવા ત્યને ઝારાથી જ ગ્મવારનવાર સુતર્ટ્ેણી ઉપરે કકડતુ ધી છાંટયા 
કર્યું, જેથી બધેથી ખેક્સર્‌ખી તળાશી. કાંકે એનુ' પડ ફેરવીને તળાવી 
નથી. સુતરટેણી શેખી ખદામી રગની કરવી નછી પણુ સફેદ 
તળા૪ને ખધા તાર ખરાબર છટા પડેલા લામેને ઝારાથી કાઢી 
લણ બઠી ચાળણીમાં સુકી એન રીતે ખધી તળવી. કદીખી કઢાધમાં 
તળવી નણછી, કેમકે તેમાં વળી જાયછે, માટે હમેશ મોટો ધણે। ઉંડો 
પેણાજ ણેવોા, તેથી ધીની અદર તરતી રહવાથી સુતરફે'ણી ખરાખર 
મજહુની સર્ફેદ તળાયછે પણુ પેણુ। છાલક્ો હોયછે તે તેનાં તળીયાંમાં 
લાગીને લાલ થઇ જયછે. ત્યારેખાદ શીર્‌। ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
સુજખ "ખાંડનો ટાધટે શીરે કરી જક થાયને તેમાં સ્મડધી પાઇંટ ધણે। 
સોજો ગોલાખ ભેળી સોટાં પોહળાં તપેલાંમાં રેડી ભાગે નહી તેમ 
સ'ભાળધી તેમાં સ્યકેક સુતરટ્ે'ણી મુકવી ગ્મને તેમાં પચવા માટે ચમચાથી 
ઉપર શીરૈ। રેડમાં કળી ખરાખર શીરે પીયેને તવાથાથી ઉંચકીને મમેક 
કલઈભપયેલા ખુનચાને જરા ઢળતો સુકી તેમાં સુતરર્ટ્‌ ણી ચુકી પસ્તાંની 
સ્લાઈસ કાપી તે ચાર્‌ે।ળી તથા એળચીને ઉપર થોડી થોડી ભભરાવવી. 
ગમે રીતે ખધી સુતરફ્ેણીને શીરે। પાયા પછી ખુનથામાં બે।૨દુપર શીરે 
મમેકકો થાય તેમજ છેલ્ણે વધેણો હેય તેને જે સુતરટે'ણી મીઠી જોઈવી 
હોયતો તેમાં પાછે નામીને બધો માહે પચાવવે।. તે પછી ખધી 
સુતરફે'જીને ગોડવીને સુકી મલમલનાં કપડાંને માલાખમાં ભીનવીને તેની 
ઉપર ઢાંકવું, તૈથી મજહની નરમ થશે. એ કપડુ' સુકાઇ જયને પાછુ 
મમેક વપ્મત નગોલાબમાં ભીનવીને ઢાંકવુ' યને ખીજે દને કાઢી અકેક 
સુતરફે'ણીને ખારીક સફેદ કેરાં કાગજ ઉપર જુદી જુદી મુકીને વાપરવી. 
કારણુ ખેવીકોઇપણુ મીઠાઇ ગરેમ ગરમ અથવા તેજ દીને તા ખાધાથી 
સેજટ લાગતી નથી, ઠરે પછી ખીજે દાહાડે તેનો ટેસ્ટ પણુ જણુામછે 
ગને સારી લામેછે, વધારે સુતર્ફેથી ખતાવવી હોય તો મોઢાં પાઠીયાપર 


વોવોધ વાતાં ઉ૦ટપ 


ઉપ્‌ર સુજખના શ્યાઢાની ધણી પતળી વીટ મે।ઠવવી, તેથી વધારે બારીક 
તારતી સુતરર્ફે'ણી થર. શભા માટે ગમેતો થોડી તાન મોલાખબનાં ફુલની 
પાદડીખેો તથા છે!લેલી બદામ પસ્તાંતી ધણીજ ખારીક સ્લાપસને 
સુતરફે'ણીતી ઉપર ભભરાવવી. શીરામાં ગ્રેલાખ ભૈળવાને બદલે ખધા 
ષણા સેજ ગોલાખમાંજ શીરે જીધાથી વધારે સારે। ટેસ્ટ થયે. જ 
જેસરયો સુતર્ફે'ણી કરવી હોય તો અડધો તોળો સોજી ખરી કેસરને 
આગે ચોપડીમાં સેકીને છુ દેલી સ્યથવા વાટેલી કેસરમાં લખ્યા મુજબ 
સેકી પીતળની "ખલમાં ધણી બારીક વાઢી નાના બે ચમયા ગોલાખમાં 
મેળવીને શીર્‌। તેયાર થાયને ઉતારવાની ઃનગગાઉ માહે ખધી નહી પણુ 
ખપતી ખપવી થોડી ભેળી પીળા ૨ ગને શીર્‌। કરીને ઉતારવો શ્મને એ 
શીર।માં પેહુણે એક સુતરેફેણી બો!ળવી ગને તે પીળા રગતી નહી થાય 
તો પછી ખી૪ થોડી કેસર સદર ભેળવી. ખે યાર વખત અનાવ્યાથી 
કાઈ સુતરફેણી થતો નથી. ધણી વખત કરતાં *નને ખીગડતાંજ પછી 
બની શુક્ર. 
સુરતી પનીર. 


ત્યાખે વીવીધ વાંનીમાં પનીર દુધનાં છાપેલાંછે તેમાં ખાર્લી નાખી 
નીમકનું પાણી ખનાવીને ધોયલા કાયા ચુસ્દાને તેમાં ભીતવવા લખેલુંછે 
તે રીતે વધારે ઠ'ડીમાં ચુસ્દા ભીતવી શકાયછે પણુ ચુસ્દા કાચા હોવાથી 
ગરમ ર્‌તુમાં જલદીજ ગ'ઢાઈ આવેછે. પણુ સરકાને બદલે ને ગેન 
પાણીનાં પનીર ખનાવવાં હોયતો એજ પતીરમાં લખ્યા સુજમ સુકવેલા 
નવ ચુસ્દા ણેવા નમને તેતી ઉપર વળનેલું તીમક ખને તેમ ખધું ખખખેરીને 
કાદી નાખી કઢકા કરવા તને એજ રીતે એક શેર પાણીમાં ખાર્લી તથા 
નીમક નાખીને પાણી ખતાવી કડીનાં વાસણુમાં ગાળી તદન દડ પડેને 
તેમાં ચુસ્દા ભીનવી ઢાંકી રખી ખીજે દીને સ્મ'૬ર ચુસ્દાને ચોળી ખધા 
મળી ત્રણુ દીવસ ભીનવી રાખ્યા પછી ચોથે દીને ભમડીને અંદરથી ચુસ્દા 
કદી નાખી ત્આમમચથી ખીજ નવ ચુસ્દાને સુકવી રાખી ખએેમજ ખીજ 
ત્રણુ દીવસ મેજ પાણીમાં ભીનવી રાખ્યાખાદ દાખીને ખધુ' પાણી કાઢી 
લઈ ભીનવીને નીચવેક્ટાં જરા ષટ કપડાંથી ગાળીને જેમ ચુસ્દાવાળા 
સરકાને ભરવા લખેલુંછે તેજ રીતે ખે પાણીને સીસીખોમાં ભરીને પેક 
કરનું યને જ્યારે પનીર ખનાવવાં હોય સારે તદન સેજ દુધને બે કકરા 
પાડી જરા મરમ હોય યારેજ એક પાશેર દુધ માટે ખએેક તાનો ચમચો 


ઉઠ૯ટૃ વોવોળ વાતો. 


(દેર્જટસ્પુન ) ભત એ પાણી લપ દુધમાં સારીકાની મેળવી ત્રણુ ચારે 
કલાકે જ્યારે કઠણુ ખધાયને એજ દુધનાં પતીરમાં લખેલી વીતે 
ટોપલીમાં એ પનીર બનાવવાં. એ પાણી નીમકનું ખારૂ હોવાથી એમનાં 
દુધમાં ખીજી નીમક નાખ્ડું નણી. 


સુઠાંનાંની પાપડી. 


ગ્માએ ચોપડીમાં સુઠાનાંનો ભુકો છાપેલા તેમાં લખ્યા સુજખનો 
ખધે સામાન સેવે! અને તેજ રીતે ખષુ' છુ'દીને તળીયા પછી તેમાં 
સેજ મોલો માવા હહીયેર ભૈળીને તેયાર રાખ્વું. પછી ગમાં મેદા ખાંડને 
ખદ્‌લે સોજી પેહલાં નબરની શાકરીયા ખાંડ શમે ભુકામાં લખ્યા કરતાં 
ગડધે શેર વધારે લેવી *્મને આજે ચોપડીમાં પસ્તાં પાપડી છાપેલીછે 
તેમાં લખ્યા પ્રમાણે તેનો શીરે। ખનાવી તેમાં પેલો માવા સાથે ભેળીને 
તેયાર રખેણા સામાન શેળવી ધીમે ખળતે ચમચથી ફેરવ્યા કરવું તમને 
અમ'ધાય તેવું જરા કઠણુ થાયને ઉતારી ગ્ઝગમચથી એક સેોન્ન ખાનચાને 
સોજી ધી ૪ર લગાડીને તેયાર રાખી તેમાં એ નાખી ધી લગાડેલા 
કસીયાના તળીયાથી પોણી ઇંચ જેટલું જઅદુ' થાપી ખ'ધાવા આવેને કાપ 
મુકી તવાથાવડે કટકા ઉપાડી લેવા. એ પાપડી ધણી મજહુની લાગેછે. 

સુઠાનુ . 

સો પાંડ 3ર બા, સુવા તોળેલા શર ના, છુંદીને ચાળેલી 
સુંઠ તોળા પ, સોજુ' મીઠાઈનું ધી તોળા ૨, ખસખસ તેોળો ના, 
ચોખાને યો ઉપસેલો ભરેલી ચમચી ૨, લગાડવાતું ધી તથા ખીજ 
શાકર્‌ીયા ખાંડ ખપ મુજખ. 


બેક પખુતયાને જરા ધી લગાડીને તેયાર રાખવે!, પછી સુવાને 
છુ'દી તાંદરા કાઢવા ગ્મને ખાંડને ટાઈટ શીરે। કરી તેમાં બધો સામાન 
અરાખર ભેળી ધીમે ખળતે ધુઢઠી કઠણું થાયને ખુનચામાં થાપી ઠરને 
ઉપર્‌ ખીછ થોડી શાકરીયા ખાંડ ભભરાવી બધાયને કાપ સુકીને 
તવાથાધી કકડા ઉપાડવા. 


સુઠાનાંનાો ભુકો. 
સે સર્ફેદ મેદા ખાંડ શેર ૨॥, સોજી મીડઠાઈનું ધી રર ૨, 


ખદાામની બીજ તથા સુછું ષઉંતું દુધ ૬૨૪ શેર શા, સુકાં સી'મેોડાં 
શૈર ના, ૪ીસમીસ દરખ; સુકાં ગોપખખર; ખસખસ; સુંઠ; સુવા તથા 


વોવોધ વાનો? ૧૦૯૭ 


ભાંજેલી કમર 'કાકડી ૬૨૪ 3૨ ૦1, સાજે બાવળનેો ગ્ુ'દ૨; રોષી; 
કોાહેજી; કાકડી તથા ખરખઝુજ થાર જાતનાં મગજ ૬૨ક નવઢાંક, 
પીપળી મુળના ગાંઠ તથા ઉજળાં મરી ૬૨૬ તોળોા ૨॥, ખેળચી; જાયફળ 
તથા જવ'ત્રી ૬૨૩ તોળો 3. 


મેળચી, જાયફળ, જાવ બીને બારીક છુ'દવું. દરાખને સાફ કરી 
ધોઇને કે।રડી કરવી. સુવાને છુ'દી તાંદરા કાઢવા, ખસતખખસને ચુ'ટવી. 
ખાના અધા સામાન તથા ઝુ'દરને જુદે! જુદો છ્ુંદી તારતી ચાળણીથી 
થાળી ખાકી જારો ભુકો રેહ તેને પણુ પાછું છુ'દીને થાળવુ'. પચી 
ખદામને છેલલી ધોઇ 'કેરડી ૩રી ખખે કકડા કાપી મોઠી કઢાઈમાં ખધું 
ધી ચુણે સુઝી ખરાખર કકડીને માહેધી છુંમાડો નીકળેને તેમાં બદામ 
નાખી ભ્માંધરાંની ચમચે રવા કર બદામી ૨ ગની થાયને ઉતારી સે।૪ 
તપેલીની ઉપર ચાળણી યા ખોયુ' ચુકી તેમાં ધી સાથેજ ખષુ' નાખીને 
પછી ખદામને કાઢી લઈ_તેમાંથી ગ્નડડધા 3ર જેટલીને છુ'દવી ગને 
ખાજકીની બએેમજ ર1'"ખવી ગ્મને ધીને પાછુ' કઢાઈમાં *ેડી ચુલે સુકી કકડેને 
મગજને તળી એમન ચાળણીમાં કાહીને ષહ્ઠુંદવાં, યારબાદ ખધાં ધીમાંથી 
કઢાઉમાં થોડું નામી તેમાં છુ દેણા ઝ% ૬૨ નાખી લાલ તળીને કલઇ્વાળા 
ખુતચામાં તાખી કાંસીયાથી વાટવો *મને ખામીના બધા સામાનને પણુ 
જરા જરા ધી નાખીને જુદો જુદો તળી કાઢી ખુનચામાં ગુંદર સાથે 
નાખી ખાકી ધી રહે તે બધાંમાં છેલ્લે ષઉંતાં દુધને રીકા લાલ રગનું 
તળીને ખુનચામાં યેડવુ' *્યમને ખે ખધા તળેલા સામાન સાધે "ખાંડ 
ભેળીને સોજ' તપેલાંમાં નાખી ચુશે ધીમી ગ્માંચે ખેલી હેઠે લામે નહી 
માટે યમચથી ફેરવ્યા કરવું ટમને ખષુ ખરાબર મળી જણ ખાંડ જરા 
પીગળીને શ્ર'દર કાચી લામે નહી ત્યારે ખેળચી, જયડળ તથા જવ'તી 
ભેળીને ઉતારવું. ઠડુ' થવાથી ખાંડ પાછી ખ ધાગે. ગમેતો નવાં સુકાં 
પાપર્સાતી ખએેક વાઠઢીને છેલી ધણા જ ખારીક કટકા કાપી જરા ધીમાં એ 
પણુ તળીને ખધા સામાતમાં ભળવું. 


સુપ કાચાં ગાસછતને. 


અકરાંતું નકી સોજી નરતનું મોસ્ત શ્યડધો રતલ લેવું ભને તેની 
ઉપર યરખી છીછડાં કાંઇ હોય તે અપુ' છરીથી કાઢી નાખી ખરાબર 
સાફ કરીને'તેનો ખારીફ ખીધોા છુ'દી તેમાં ઉાળ્‌ીને ગાળેલુ એક 


છ૦ 


ઉબ્લ્૮ વોવીધ વાની? 


જીકર-ગ્લાસ ઠ'ડ$' પાણી તથા ખએેક ચમટી નીમક મેળવી 'ોડીનાં સોજા 
વાસણુમાં મે ત્રણુ કલાક રાખ્યા ખાદ સોજા ધોતાં સફેદ ધટ કપડાંમાં 
નાખી નીચવીને ખધેા રસ કાઢવો. એ સુપ સીક ષમાણુસને ગાપેછે, 


સુપ કૉલો-ફ્લાવર૨. 


સે।1જ કેોલીફલાવરનાં છટાં પાડેલાં જુલ રતલ ના, કાંદા તથા ધી 
દરેક રૈર ૦॥, કુમળી કૈયખીન શર ૦1, કરી પાઉદર તોળા ૨॥, 
સૅલરીનાં ખીયાં; નીમક તથા દધઘેલાં મરી ૬૨ક ઉપસેલી ભરેલી 
યમચી ૨, સફેદ વાધઇત લીકર-ગ્લાસ ૨. 


ક્રૂચખીનના વાખ કાલીને ખારીક સેવ જેવી કાપવી. કાંદાને 
છેલી બારીક ભુકા જેવા કાપવા. કૉલીફ્લાવરનાં ફુલને ખાઠી તેમાંનાં 
અડધાંને ખારીક કાપવાં, પછી એક સે।9 તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં 
કાલીફ્લાવરેના ખાકજીનાં ત્મડધાં જુલ, કૈંચખીન, સૅલરીનાં ખીયાં તથા 
કરી પાઉદર નાખી ખષધુ' સેજ લાલ તળીને દોઢ શૈર ગરમ પાણી 4ર 
જરા કરી બધુ માહે રેડી ઢાંકણુ ઢાંકી ધીમે ખળતે સુકવું સ્યને ખધુ* 
તદન નરમ થાયને ઉતારી કરછીથી ધુટી નાખીને કલળંભરેલી 
ચાળણીમાંથી બધું છાંડી કાઢીને તેમાં બાકીનો સામાન ભેળીને એ 
સુપ ખાફેલા ચાવલ સાથે ખાવે. 


સુપ ગાસ્ત અથવા મરધીને! ખાડ્ડેલો . 


ગર્દનનાં ભથવા ખાવરાનાં તર ખકરાંનાં એક રતલ સોન્ન પેાસ્તને 
સાફ કરી કઢકા કાપી ચરખી હોય તે અધી બરાખર કારી નાખીને 
અનતાં સુધી ધાવું નહી પણુ તેમ નહી ગમેતો પછી ગરમ પાણીયી એક 
વખખત ધોઇને છરાથી ખોખર્‌ કરવું ગ્યથવા જાદુ છુ'દી નાખ્વું શ્મને 
છેલેલા કાંદા તથા મ્માદુ ૬૨૬ તોળો ૦ ના ચણા જેટલા કટકા કાપવા, 
ખે ખેળચીને ખો"ખતરી કરવી તમને તદન કલઇઈભરેલી તપેલીમાં બોસ્તને 
રાઢ ૨૨ $'ડાં પાણીમાં બરાખર સએળવી ભ્માદુ, કાંરો, ખએેળચી તથા બે 
યમટી નીમક નાખી ચુશઘે ઉબધાડુ સુકી સુપ ઉભાઈ નછી શય તેની 
સભાળ રાખ્વી અને એક જોશમાં ઉપર ખધેા બેલ આવ? તેને 
આંધરાતી ચમચથી કાહી જ્યાંસુધી એમ ખેલ ગાવે સાંસુષી તે કાઢયા 
કરવા, જે ગેસ્ત મજહતનું તરતું સોજુ' હશેતો મેલ ખરાખર કાઢયાથી 


જોવીધ વાનો, ૧૭૯૯ 


મજહને મરધીના સુષના જેવો સર્ફેદ અને સારા ટેસ્ટનો થરી, પણુ 
શલ ગ્મ'દરજ પેહરી તો ગદળો મેલો જેવો] થશે, મેલ બધે નીકળે પછી 
હંકણુ હાંજીને ઈંગાર્‌ મુી મ્મવારનવાર ઉંધાડી છરદેલુ ગોઓસ્ત હોયતો 
તેને સૈ કરછીયધી તપેલીમાં છુદયા કરઘછીું અને અડધા શેરને આસરે 
સુપ રહને ઉતારવું પણુ સુપ વધારે પાડો કરવો હોયતો પેહેલેધીન 
પાણી ધોડુ' ખોષું રેડવું ગ્મને સેલ કાઢયા પછી પર્લખાર્લી સપાટ ભપયેલી 
મેમેક ચમચીને માણે નાખી સુપ દોઢ પા8ર જેટલે! કરવો।. પછી મોસ્તના 
કટકાને સુષ હોયતો ખેમજ સોજા કપડાંથી ગાળવો પણુ કુ દેલા 
ગાસ્તનો હોયતો કરછીથી ધુઠી નાખી કપડાંથી ગાળીને પછી છુછે। રેહુ 
તેને પોટેટો મેંશુર ખાવેછે તેમાં નાખી દાખોને સુપ નીકળે તે ગાળી 
લપને પીવો. પણુ સુપમાં ચીકાસ રાખ્વાો નહી હોયતો તે તદ્નજ ઠ'ડો 
થાયને તેની સપાઠીની ઉપર ચીકાસ ખ'ધાઇ જરી તે ખધો થયમચાથી 
કારી નાખી ગસેતો પાછે ગાળીને પછી ગરમ કરીને પીવો. બે ત્રણુ 
વખત સુષ પીવા હૅયતો વારે ષડીયે ખધો સુપ ગરમ કરીને પછી 
તેમાંથી કાઢતાં સુપનેો ટેસ્ટ ખીગડી જયછે માટે ખષ નેને યોડો કાઢીને 
તેને જુદો ગરમ કરવે।ા. ખતી શકવું હોયતો રૂપાંતાં “મધવા સેજખી 
બઓપડી નીકળેલી નહી હોય તેવાં તદનજ આબાખાં એનેમલનાં ત'ખ્લરમાં 
સુપ રેડી તેને કકડતાં પાણીનાં તપેલાંમાં ચુલે મુકીને ઢાંડવા વગર ગરમ 
છીધાથી સુપને ટેસ્ટ ખીગડતો નથી. પણુ તપેલાંમાંતું કકડવુ પાણી 
સુપમાં “નય નહી તેટલું શ્યધુર્‌ રાખ્વું. ધણુ। પતળો કસ વગરને। સુપ 
જેતા હોયતો મોશસ્તને ખોખર્‌ પણુ કરવું તહી પણુ મોટા કટકા કાપીને 
ઉપર્‌ લુખખ્યા જેટલુ' પાણી રેડી ગ્માદુ તથા એળચી નાખી ગ્મમધેો!ન# 
ઉકાળી ખેલ કાઢયા કરી ઉપર લખ્યા જેટલો સુપ થાયને એન રીતે 
ખધે ચીકાસ કાઢી નાખ્યા પછી ગરમ કરવો. એમાંતો કાંદા નાખ્વાજ 
નહી પણુ ઉપર કાંદા નાખ્વા લખેલુ 'છે તેમાં પણુ પસ'૬ નહી હોયતે। 
તે નાખ્વા નણી. 

હાફ ફાઉલને। સુપ ખનાવવો હે'યતો તે એક મનહનું સોજી” 
ભષેલું લ# તેને મરધી તથા ખઢક સમારવાતી રીતમાં લખ્યા સુખ 
સમારી કટકા કાપી સોજી ધોધને પછી પતળો સુષ કરવા હોય તે 
ભાખ્ાન કઢકા રાખ્વા પણુ ધાડો કરવો હોય તો મોસ્તની માકક એને 
પણુ છ'દી નાખી એકજ પેર પાણી રેડી આદુના કટકા તથા એળ્ચી 


૧૨૦૦ વોવીધ વાંની. 


નાખીને ઉપલીજ રતે એનો સુપ ખનાવવે.. પણુ એમાં કાંદા તાખ્વા 
નછી, તેમજ એમાંથી ચીકાસ પણુ ૨ર હોય તોજ કાઢવો. કેણક 
વળી સુપને ઉપર સુજબ પણુ સાંકડી ઉંડી તપેલીમાં બનાવવા સુકી ખંધા 
એલ આવે તે કાઢી રહયા પછી તપેલીની ઉપર ચપટ બેસતી આવે તેવી 
સે।જા' તળીયાંતી કલઇભરેલી તાંમરીને પાણીધી ભનીને ઢાંકણુને ખદલે 
તે હાંકીને સુપ તેયાર કરેછે. કેહછે કે એમ ઢાંકયાથી સુપને। બધા કસ 
સ્મદરેજ વેહછે. 


સુપ ગોાસ્તનેો. 


મુમળુ' સોજી નરતું ગોસ્ત ર્વલ ૨, કુમળા સલગમ તથા કાંદા 
€૧ક રેર મ, સાચુચોખા; થઉંનેો ઝીણુ। રવો; સ્મારાર્ટ ; પર્લખાર્લી ; 
સચોાખાને અથવા પટેટાને આટો એ છમાંની ફોઈમી એક ચીજ તોળા 
રા, નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨11, આવીક કાપેલી પાસ્લી 
ઉપસેલી ભરેલી યમચી ?. 


સલગમને છે।લી પતળાં વેર જેવા કાપવા. કાંદાને છોલવા. પણી 
ગોસ્તને સાફ કરી ઠડાં પાણીથી એકજ વપખ્ખત ધોધને પછી કટકા 
કાપીને સે।છ તપેલીમાં દોડ શેર પાણી સાથે ચુલે સુકવું નમને પાણી છુડુ' 
થાયને ઉતારી ખખુ પાણી કાઢી નાખીને ખીજું સોજી બે ચેર પાણી 
રેડી કાંદા, પાર્સ્થી, નીમક તથા પેલી છ ચીજમાંની જે ખેક હોય તે 
નાખી ઢાંકીને ચુધે ઇંગારે સુકવું “મને ઉપર મેલ મ્માવે તેને સ્માંધરાંની 
યમચધી કાઢયા કરી અડધા રર જેટલું પાણી ખળેને સલગમની 
કાતરીએ। નાખ્વી અમને ખીજી પોણા શેરને ખાસરે પાણી ખળી જય 
ત્યાંસુધી ઇંગાર્‌ રાખી સુપ મજહનેો ધાડો થાયને કલપ્ભરેતી ઝીણું 
મ્માંધરાંતી ચાળણીમાંધી છાંડી કાઢવે. 


સુપ ટામેટા. 


પાકાંમોટાં ટાબોટાં શેર શા, કાંદા ૨૨ ૨, સોજી ડુધ શર 1૧, 
ધઉંનો ગ્માટો તથા નીમક ૬રેક ઉપશેલી ભરેલી ચમચી ?, છ રેલા 
મશ સષાટ ભરેલી ચમચી ૨. 


ટામાટાંને સોજા ધોઇ ખબે કટકા કાપવા અને કાંદાને છેલી 
ખઆતળીક ભજુકા જેવા કાપી કલષભરેલી તપેલીમાં બેઉ નાપખી ઢાંકીને ઇેંગારે 
જુકવું ભને ટામેટાં નરમ થાયને તીમફ મરી નાખી જરા વારે ઉતારી 


વૉવીધ વાનો? ફ૧તફ 


કરેછીધી ધુ ઢી નાખીને ક્લષ્ંભરેલી થચાળણીમાંથી છાંડી લઇ તપેલીને 
સેજ કરી તેમાં નાખ્વુ' મ્મને જરા દુધમાં ગ્યાઢાને ખરાખર એેળવીને 
પછી તેમાં બધુ' દુધ ભેળી તપેલીમાં રેડી ખષુ' બરાખર મેળવીને પાંચેક 
મીનીટ ચુણે ખળતે સુકીને ઉતારવું. 


સુપ દુધને. 
સોજી દુધ શેર 9, સારી જાતના પટેટા રતલ ૨, કાંદા શેર ગા, 


સાઝુ ચોખા તોળા રા।, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 9, દણેલાં મરી 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૨. 


પટેટાને છેલી કકડા કાપી ત્મધેકચરા ખારી પાણીમાંથી કાઢીને 
કોરડા કરવા શ્મનને કાંદાને છેલી ભેભટમાં જરા ભુ'છ છોલીને કકડા 
કરેવા. પછી એક કલઇભનરેલી તપેલીમાં કાંદા, પટેટા, નીમક, મરી નાખી 
જક શેર પાણી રેડી હંકીને ધીમે બળતે સ્યડધો કલાક રાખ્યાં પછી 
ઉતારી કરછીથી ધુઠી નાખી સાઝ્ડી ચોખાને મભ્માગમચથી સોન્ન ધાપને 
ખે કલાક ડ'ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખી પાણીમાંથી કાઢીને એ તથા દુધને 
માહે ભળીને પાછુ ચુશે મુકવું સ્મને સાગર ચોખા તદનજ નરમ યપ 
મળી જાયને ઉતારવું . 


સુપ પીલાંને. 


સો” ફરખે પીલું ૨, કાંદા શેર ૦1, બદમામતી બીજ તોળો 91, 
ઉજળા મરીના દાંણા ૨૦, તીમક સપાઢ ભરેલો ચમચી ૨, જવ'તી 
તાળો ૦1. 

મરઘી તથા ખઢક સમારવાતી શીંતમાં લખ્યા મુજખ પીલાંને 
સમારી ચામડું તથા માસને વળમેળી થરખી હોય તે ખધી કાલી નાખી 
કટકા કાપી ધોઇને સાફ કરી ક્લઇભરેલી તપેલીમાં ખધો સામાન તયા 
મેક 3ર $'ડાં પાણી સાથે ધીએે ખળતે મેલી ઉપર ખેલ આવે તેને 
ગઆાાંધરાંની ચમચધી કાઢયા કરેવો અને વીસ મીનીટ પછી ઉતારવું. 
પછી બદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌।ળી છેલવાની રીતમાં લપ્યા સુખ 
અદામને છેલી ધોઈને ધણી ખારીક છુીદી નાતા ખે ષમચ ડડાં 
પાણીમાં અરખર મેળવી સુપમાં ભેળી સુપ ઠડો ધાય પછી ઉપર ચીકાસ 
રેય તે કાઢવો. 


ઉર૦૨ વોતષ્રીધ લાની, 


સુપ ખાલી, 


કાંદા શૈર્‌ મા, સ્કૉચદ ખાર્લી તથા એટ મીલ ૬૨ક રતલ બા; 
માખણુ તોળા ૨, નીમક તથા ખારીક કાપેલી સંલરી ૬૨૬ ઉપસેલી 
ભરૈસી ચમચી ૬, દશેલાં મરી સપાટ ભવેલી ચમચી ૬. 


કોંદાને છેલી ઝીણા કકડા કાપવા ગ્મને ખાર્લીને ધોઇ કલઇવાળી 
તપેસીમાં હઢી શેર ઠડાં પાણી સાથે ખેઉને ચુલે ધીમે ખળતે ઢાંકીને 
મમેક ક્લાક રાખ્યાં પછી ઉતારવું. લાર્ખાદ ખીજ સેો।છ તપેલીમાં 
માખણુને ચુણે તાવી તેમાં ખોટમીલ ભેળી ખાર્લી ઉકાળેલું પાણી જર। 
જરા કરી ખષુ' માહે રેડવું અને એક કકરો પડેને ખાકીને! ખધોા 
સામાન નાખી પદર મીનીટ પછી ઉતારવું. 


સુષ મરધીને. 


એટી ફરબે પણુ કુમળી મરધી ૨, સોજી $ડુધ શેર ?, કાંદા; 
પટેટા; કુમળા સલગમ તયા કૅબેનતી વચમાંને કુમળા ડાંડો દરેક 
શેર કા, સોજી મદખણુ નવટાંક, કીમ ભરેલી પાશેર ૦1, નીમક તોળો 
૨, ખારીક કાપેલી સેલરી ઉપસેશે। ભરેલે। નાનો ચમચો! ૨, શેરી વાઇન 
*્યથવા લીંખગુનો રસ ટેસ્ટ સુજખ. 


મર્ધી તથા ખટઢક સમારવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ મરધીને 
સમાળી સાફ કરીને કટકા કાપીને સો ધોવી, કાંદા તથા બધી તરકારીને 
છોલીને તેના ગણા જેટલા કટકા કાપવા. પછી એક તદન કલર્સભરેલી 
તપેલીમાં ખધો સામાન તથા દોઢ રર પાણી રેડી હાંઝીને પુરતા ઇંગારપર 
મુકવું અને મરધી તદન નરમ થાયને ઉતારી ટેસ્ટ સુજબ વાઇત ગ્મથવા 
લીંબુનો રસ નાખવે. 


સુપ સુડીને. 


ભાએ ચોપડીમાં ખરીયા ચુડી સમારવાની રીતમાં લપ્યા પ્રમાણે 
ગક ખકરાની સુડીને સમારી ભાંછ સોઢા કટકા કરીને ધોવી આયથવા 
તેમાંજ લખ્યા પ્રમાણે છેશેલી એક સુડીનાં ફાડથાં લઈને તેને તેમજ 
ધાઈને સોજા કરવાં, સારબાદ કલઇભરેલી સોજી તપેલીમાં ઝુડી નાપ્યી 
સવાશેર ડ ડું પાણી રેડી સરકે નાનો ચમચો ૨ તથા નીમક ઉપસેલી 


વીવીષ વાંની# ૧૨૦૭ 


ભરેલી ચમચી ૬ નાખી ખળતે મુકવું *્યને “એક કકર્‌। પડેને ઇંમારે 
રાખી ઉપર સેલ શ્ાવે તેને સ્માંધરાંની ચમચે કાઢયા કરી સુડીનું માસ 
નરમ થાયને ઉતારી મલમલનાં ધોતાં કપડાંધી સુપને ગાળી ઠડો પડેને 
ઉપર ચીકાસ ચ્માવે તેને મરધીનાં પીછાંવડે કાઢયા પછી ખાકી ચીકાસ 
હોય તેને સુપતી સપાઢઠીપર સર્ફેદ કોરાં કાગજના કટકા મુકીને ખધે। 
કાઢી નાખ્વો, પછી કુમળછુ' ગાજર, કુમળા સલગમ તથા કાંદા દરેક 
તોળા ૩ ને છે।!લી ઝીણી કાવી એ તયા ખારીક કાપેલી સંલરી ઉપસેલી 
ભરેલી એક ચમચીને સુષમાં નાખી ચુલે મુકવું યને એક કકરે્‌। પડેને 
સઅ્આગમચથી ભા રતલ રાંધવાના ચોખાને ચુઠી સોજ્ન ધોઇ કોરડા 
કર તેં તથા ઉપશેેલી ભરેલી ખએેક ચમચી નીમકને માહે નાખી ચોખા 
તદનજ નરમ થાયને ઉતારવું. વધારે ધાડો સુપ નેઇયેતો ચો! ખાને બદલે 
ગેમેટલીજ પલખાલી, ગરારૂટ શ્યથવા મૅશ પટેટા નાખ્વા. 


સુવાષપાક. 

સોજા તાજી ભેસનતું દુધ ગેર ૮, સે।જ પાાંડ 3? ૧, સોજી 
મીઠાઉંનું પોર્બ'૬રનું સર્ફ્દ ધી શેર ૪, ખદામતી ખીન તથા સુકાં 
સીંગોાડાં દરેક શૈર ૬, સુવા ર૨ ૦1, સુજુ ધઉંનું દુધ; ભાંજેલાં પસ્તાં ; 
સોન ખાવળને। ગુંદર તથા કીસમીસ દરાપ્ય દરેક શેર ૦11, ભાંજેલી 
કમરકાકડી; સુઠ; ખસખસ; દોધી; કોહોછી ; કાકડી તથા ખરબ્ુ ન 
ખમે ચાર જાતનાં મગજ ૨રેક શૈર ૦, ઉજળાં મરી તથા પીપળી સુળના 
ગાંઠ દરેક તોળા ૨, સે।છ પનનખી સાલમ; એળચી તયા જાયફળ 
૬૨૬ તોળોા ૨. 


સુવાને છુંદીને તાંદરા કાઢવા. ગેળચી ન્યફળને છુ'દવું, ખંધા 
સામાનને જાટ જુદો છ'દી તાસ્તી ચાળણીથી થાળીને નદુ વધે તે 
પાષ્ઠે છુદીને મેમજ યાળવુ. શીવ્‌। બનાવવાની રીતમાં લખ્યા જુજખ 
ખાંડને! ટાણ્ટ શીર્‌। કરવો. દરાપખખને સાફ કળી ધોઇને કરડી કરવી, 
અરદામ તથા પસસ્‍તાંને છેલી ધોઈ કોરઝું કરી તળીને છુદવુ' હોયતો 
ભ્માપ્યુ'જ કાપવું ખ્ખને ગમેતો ખદામના મ્યાડા ત્રણુ ત્રણુ અન પસ્તાંના 
અબે કકડા કાપી મોટી કઢાઇમાં ખપધું' ઘી નાખી ચુલે ખળતે મેલી 
કકડીને માહેધી અશ્ખર ખુ માડો નીકળેને ખધો મેવો તથા મગજ 
”ુદુ' જુંદુ' તળી કાઢયા પછી મગજને તથા બદામ ષસ્તાં બાખાં હેય 


૧૧૦૪ વોવીધ વાનો? 


તો તેને પણુ છુ'લયું *્ચને ખધાં ધીને એક વાસણુમાં કાઢી લઇ બએળચી, 
“યફળ, સુઠ, મરી તયા પીપળીસયુળને જુદુ રાખી ખાકીના છુંદેલા 
સામાનને કઢાઈમાં જરા જરા ધી નાખી તેમાં જુદુ જુદુ તળી કાઢી 
છેલ્લે જરા વધારે ઘી નાખી તેમાં ધઉંનાં દુધને ફ્રીકુ લાલ તળવુ. 
સારખાદ મેક સોન્ન' ક્લઇભરેલાં તપેલાંમાં ભેસતું દુધ રેડી માટે 
બળતે ચુકી તેમાં ખે કકરા પડેને સુવા નાખી ચમચે ધુ'ઢયા કરેલું' ગને 
ખષુ* દુધ ખળીને માવા યાયને મરજી પડે તો ખાકી રહેલુ' કકડેલું ધી 
નાખી માવાને જરા લાલ તળીને પછી ખધો તળેલો સામાન, સુઠ, મરી 
તથા પીપળી સુળ ભેળવુ' શ્યથવા માવા તળીયા વગર ગમેમજ મેળવનું 
મ્મને માહે શીર્‌। ભેળી ધગધગતે ઇંગારે ટ્રવ્યા કરી પાંચ સાત મીનીટ 
ખાદ ષુંદેલાં મગજ તથા ખદામ પસસ્‍્તાં છુ'દેલાં હોય તો તે ભેળી ધુ ટયા 
કરી ખધું ઘી જુઠું પડેને એેળચી નજયફળ બેળીને ઉતારી ચાર પાંચ 
મીનીટ પછી તળેલી ૬દરાખખ તથા ખદામ પસ્તાંના કઢકા હોયતો તે 
બેળવા. ચુછેથી ઉતારતાં વાર તુતેજ ગરમ ગરમમાં તળેલો ખાખેો મેવો 
ભેળવો નહી તેથી તે નરમ થઇ જયછે. ધણુ ધી પસ ૬ નહી હોયતો 
ઉપર તરી ગ્યાવે તે કાઢી લેવું “ને તપેલાંની ઉપર ધાતુ' કપડુ' 
આંધી સુવાપાક તદન ઠ'ડો થાયને તેપર ક્લરભરેલે પખુનચે। ઢાંકી 
ખીજે દીને કાઢવો. 


સેકીને છુદેલી અથવા વાટેલી કેસર. 


કાઇખી મીઠાઇ ત્યથવા ષકવાંનમાં સેકીને છુંદેલી યા વાટેલી કેસર 
તાખ્વા લખેલુ' હોય તે કેસરને શેકવા માટે ચુધે ઇંગારપર સાફ ઠીકર્‌” 
મ્મથવા તાંખાતું કલઇભરેલુ' ઢાંકણુ સુકવું અને તે ગરમ થાયને તેની 
ઉપર કેસર નાખી તેને ખેમજ સુકી રાખ્વી નહી પણુ સફેદ કોરાં 
કાગજના નાના કઢકાને। ડુચે। કરી તેનેથી ફેરવ ફેરવ કરવી. જેમ કરતાં 
જસરને। રગ બળીને કાળાસ પકડવા દેવો નહી પણુ ૨ગ ખદલાઇને 
સેજ ખેરે યઈ ભીનાસ નીકળી જઇને કેસર વવરી સુકી જેવી થાયકે 
તુતેજ બેક કોરડી રકાખીમાં કાહી ઘેવી શ્નને જરા ઠડી થતાં કકરી 
થાયછે પછી પીતળની સોછી પખલમાં નાખીને છુ'વી મ્મથવા ધુટે તેમ 
ખલમાં ખતા વડે વાટવી ભયને ખારીક પાઉદર જેવી થાયને ગોલાબ ચા 
પાણીમાં ભેળોને જેમ વાપરવા લખેલુ' હોય તેમ કરવુ. 


વૌવોધે વાનો? ૧૧૭૫ 


સૈન્ડવીચના ગાસ્ત, મરધી અથવા 
માછલીના કટલેસ. 


ભાએ ચોપડીમાં કટલેસ મેોસ્ત, અથવા મરેથીનામાં લખ્યા 
સુજબ ખપનેગા મેસ્ત યા મરધીના કટણેસ કાપી તેમાં લખ્યા 
ગ્રમાણે ગ્યમથા શ્યથવા મસાલા સાથના ગ્યાથવા, પણુ આથેલું ત્રોસ્ત 
પસ'દ નહી હોય તો પછી રે્‌ાસ્ત ગેોસ્તના યા ખારી મરધીનાં નકી 
માસના કટલેસ કાપીને ઉપર જરા દશેલાં મરી ભભરાવી જરા વેલાવી 
સોસ છાંઠીને ખેમજ રાખ્વા ચ્મને મસાલાના પસ'દ દોય તો ઉપરે 
મસાછો લગાડીને કટલેસ ભ્માથવા લખ્યુંછ્ઠે તે સુજખના શમામલી 
સાથના મસાલાને સુકા પાતા ઉપર પીસ્વો શ્રથવા શ્યામલી વગર 
પીસીને તેમાં ટેસ્ટ સુજખ લીંબુનો રસ યા વેલાતી સૌસ ભેળીને તેને 
કટલેસના મેઉ પડ ઉપર ચાપડવે।. માછલીનાં ખનાવવાં હોય તો! સાર્‌ 
«તની માછલીને ખચે ચોપડીમાં માછલી ખાેલીમાં લખ્યા મુજબ 
આશી તેનું ચામડું તથા કાંટા કાઢી નાખી નકી માસના કટણેસ કાપી 
ઉપર રાંધેલાં ગાસ્ત યા મર્ધીના ક્ટણેસને માટે મસાણો! લખેલ્ાછે તેમ 
અનાવી તે બેઉ પડે લગાડવે।, યારખાદ એક દીવસનાં વાસી સોજન 
સફેદ પાંઉનતી બેક ઇંચના ત્રોનન ભાગ જેટલી જાદી કાતરીએમો કાપી 
ખંધા કકરા પોપડા કાવી કાઢીને પછી ગરની ખધી એેકસરપી કટલેસના 
જેઢલીજ કાતરીખો કરીને તેની યાર્‌ *્યણી કાપી નાખીને ગાઇ કઢકા 
કરવા. તે પછી એમ શ્મકેક કટકાની ઉપર ગે।સ્ત, મરઘી યા માછલીને 
કેક ફટશેસ મુકી તેની ઉપર ખીને પાંઉનો કટકે। મેલી એ રીતે બધા 
કટળેસ ખનાવવા. પછી થોડી ખારાં ગોસ્ત યા મરધીની ઘાડી મેવીમાંથી 
ભક યમા જેટલીને એક મોઠી રકાખીમાં રેડવી અને સંન્ડવીચતું પાંઉ 
પાચુ' નહી થાય તેમ તેનાં મેઉ પડને મૈવીમાં જરા ભીનવીને અમે રીતે 
"્"મૃષતી પ"ખપતી થોડી જ ગેવી રેડીને ખધાં તેયાર કીધા ખાદ પાતળા યા 
ત્રાળ પાવીમયાંતી ઉપર પાંઉનું કોમ પુરેડું પાંથરી તેની ઉપર શ્મકેક 
સેન્ડવીચ સુષી હથેલીવડે દાખી દાખીને તેનાં મેઉ પડ તેમજ બે।રડુપર 
પુરતું કરીમ અબરાખર વળગાવીને પછી ખાશે ચોપડીમાં કટલેસ કોલ્ડ 
શાસ્તનામાં લખ્યા સુજખ ઉંડો દોહુવી તેમાં મોળીને તેજ રીતે કકડતાં 
ધીમાં તળવાં., એ કટણેસ ધણુ સારા લાગેછે. 


ઉૂ૧૮૬ વોવીધ વાંનો# 
સંન્ડવોંચોજ. 


કોઈની સંન્ડવીચીસ ખનાવવા માટે ગમેક દોવસનું વાસી સર્ફેદ 
સોજી પેઠીનું પાંઉ લેવું. કારણુ તેની સ્લાઇસ ખરાખર પતળી કાપી 
શકાયછે. પણુ વાસી પાંઉ પસ'૬ નહી હોયતો પછી તાજ કકરાં પેઠીનાં 
સડહેદ મોઢાં પાંઉ લેવાં *્વને પાંઉ કાપવાની છરી ગ્માવેછે તેનેથી ગ્યને તે 
નણછી હોયતો મોઠી ધારદાર ચાલવી સાધારણુ છરીવડે ૦। ઇંચ કરતાં પણુ 
અનેતોા સેજ પતળી જ ખધી ચમેક્સરખી કાતરીખએ કાપવી. સંન્ડવીયને 
રાઇ વધારે લગાડમાથી કડવી લામેછે, તેમજ તાજ ચઢાવેલી ૨1૪ પણુ 
કડવી લાગેછે, માટે બતી શકેતો આએ ચોપડીમાં રાઇ ચઢાવેલીમાં 
લખ્યા સુજખ સોજા જલદ સરકામાં વેલાતી રાઈને સેન પતળી જેવી 
અમક દીવસ આગમચથી શ્રઢાવી રાખ્વી. ષછી પાણી વગરવનાં સોજા 
કઠણુ માખણુને કાતરીગોાનાં મેક પડ ઉપર જાદુ' જેવું ચોપડીને પછી 
તેની ઉપર ચહઢાવેલી ૨૪ સેન લગાડીને તેની ઉપર જરા દષેલાં મરી 
તથા વાટેછું નીમક ભભરાન્યા ષછી જરા વેલાવી સોસ છાંટવો અથવા 
કતરીએઓપર ભે રીતે ખઅધુ જીડુ જીદુ લગાડવાને ખદશે ધીોડાં 
માખખણુમાં જરા રાઈ, દલેલાં મળી, વાટેલું નીમક, ખાફેલાં ૪ંડાંતી દાળ 
તથા વેલાતી સોસ નાખી સારીકાની મળવીને ખષુ એકરસ કરી ચોપડી 
શકાય તેવી એ મેળવણી ષઢ કરીને પાંઉની કાતરીઓ નાં સ્મકેક પડ 
ઉપર્‌ એનું જરા જદું જેવું પડ [ચાપડવું. ત્યારબાદ ગોસ્ત, મરયી, 
માછલી, કોળમી જે એેક ચીજનાં સૅન્ડવીચીજ કરવાં હોય તેને માટે 
ત્રાસ્ત હોયતો તેને નરમ નહી પણુ જરા ગ્મધેકગર્‌' જેવું રોસ્ત પકાવી 
મા ગોસ્તના ખેક મોટા કટકાને એવુંજ બાષીને ચાલતી છરીવડે તેની 
ઘણી પતળી ખધી સ્લાઇસ કાપવી. જે એવું અધેકચર્‌' પસ'૬ નહી 
હોયતો ચેર્વેલાંની સ્લાઈસ બરાખર કાપી શકાતી નધી માટે ખને તેમ 
સ'ભાળથી કાષવી. મર્‌ધીના પગ તયા સીનાંને મેોસ્તની કાંતી પકાવી 
ગ્મથવા બાફીને તેની પણુ સ્લાઇસ કપાય નહીતો! પછી જદા રેસા જેવું 
રેવું. સારી જતની માછલીને પારી યાંધી *્યથવા ખારીને તેનાં માસની 
યમેમજ સ્લાઇસ કાપવી. તેજ પ્રમાણે સમારેલી માઠી કેોળમીને ખારી 
મંધી ખયવા ખાફીને સ્લાઇસ કાપવી. પછી ઉપર લખેલી મેમાંની એક 
રીતથી લગાડેલી પાંઉતી તેયાર કીધેલી કાતરીએ નાં એ લગાડેલા પડની 


વાવીધ વાની? ૧૧૦૭ 
ઉપર સૅન્ડવીયર્દૂમાટે બનાધેલી જે ખએેક ચીજની સ્લાઇસ 1હેોય તેને પાચે 
પારે સફાઈથયી મોઠવીને સુકી તેની ઉપર મેળવણી ચોપડેલી ખી૬ઝ કાતરીનું 
પડ લામે તેમ મેલીને ચુ'થાય નણી તેમ હથેલીવડે દાખીને બેઉ 
કાતરી ને સાથે ચપટ વળગાવ્યા પછી પાટીયાં ્મથવા ટેબલષર મુકી 
તેની ચારૈ મે।રદુપરના કાંધા ચાલતી છરીવડે સફાઈયી કાપી કાઢયા ખાદ 
સેન્ડવીચ સમચેોરસ હોયતે તેની શ્મેક અણી ગ્યાગલથી તેતી સાંમેનાં 
ખીજ ખખહ્ણાંતી ગ્મણી સુધી સડફાઉથી સરગપ્કુ મે કટકામાં કાપવું , જેથી 
તીકે।ણણુ *્માકારનાં પાંતનાં ખીડાનાં ખાટનાં બે ખએેક્સરખાં સેંન્ડવીચીસ 
થર. પણુ જે ચારે બેો!રરદુતા કાથા કાપી કાઢયા પછી સૅંન્ડવીચ 
લખજોારસ યથયલાં હોયતો જેમ સમચોરસને કાપવા લખ્યુંછે તે પ્રમાણે 
કાપ્યા પછી ખાજી રહેલી ખીજ ખે ગ્મણીઓએ તરડ્થો પણુ ગ્મેમ જ 
કાપ્વું, જેમ કાપ્યાથી ખે નાનાં ગ્મને મે મોટાં મળી ચાર ત્રીંકોણુ 
મ્માકારનાં સંન્ડગીચીસ થક, તે ચારે કટકાને છુટા નહી પણુ ન્મકેક સાથે 
મ્મથડેલાજ સુક્વા. ખીમાનાં ખનાવવાં હોયતો આગે ચોપડીમાં ખીખોા 
ગોસ્ત અથવા મરધીનામાં લખ્યા સુજખ મોસ્ત યા મરઘીનેો મજહને 
સૈ।જે ધીપર ખીમ પકાવી તેમાં જરા વેલાતી સાસ ભેળવો, પણુ તેથી 
ઢીળા થયાયી લગડાકે નછી માટે જરા વાર ચુણે મેલી તે ખાળીયા પછી 
ઉપર મુજખ માખ્ખણુ તથા રાઈ લગાડેલી પાંઉની કાતળીની ઉપર ચમ 
ખીમાનું ૦ ઇંચ જેટલું અડું પડ છળીવડે સફાઇથી ચોપડીને ગમેતે 
ખીમામાં ગાળે ગાળે ખાંચા કરી તેમાં ,બડેલાં ૪ડાંતી દાળની પતળી 
ગોળ કાતરશીએમ સુકીને પછી એવીજ ખી% માખણુ તયા રા૪ લગાડેલી 
કાતરીને તેની ઉપર દાખીને વળગમાવી ઉપલીજ તીતે એ સેન્ડવીચ 
કાપવાં. ખાટેલાં છડાંનાં સન્ડવીચીજ કરવાં હોયતો થે!ડાં તાન્ન' પંડાંને 
કઠણુ બાષ્ટી તેની મણી તરફની ખધી સફેલે કાપીને કાઢી નાખ્યા પછી 
ખાઈીની સડ્રેદી સાયની દાળની ૦। ઇંચ જદી સફાધ્થી ખની શ્યાડી 
ગોળ કાતતરીખા કાપીને ઉપર સુજ્બ માખ્ખણુ તથા રાઇ ચોપડેલી 
કાતરીબજોાની ઉપર ગોઠવીને સુજી તેની ઉપર એવીજ માખણુ તયા રાઉ 
લગાડેલી કાતર વળગાવીને ઉપર પ્રમાણે એ સેન્ડવીચ કાપવાં. ૪ંડાંની 
મ્મકુરીનાં સેન્ડવીચ કરવાં હોયતો ખષસુજખ થોડી ઇંડાની ભુરી 
બનાવી ખાફેલાં પડાંને ખદણે કાતરીગમોની ઉપર તે ચોષડીને સૈન્ડવીચ 
કરવાં, પનીરનાં સેન્ડવીચ કરવાં હોયતો થોડાં વેલાતી પતીરને જાયફળની 


૨૧૦૮ વીવીધ વાની. 

પખમણીથી ખમણી તેમાં જરા કઠણુ માપ્મણુ, સેજ રૉરીવાઈન તયા 
જરા જલદ સરકો નાખી ચોપડાય તેવું ધટ કરી લાકડાંના ચમયાવડે 
સારીકાતી મેળવીને માખણુ તથા રઇ લગાડેલી કાતરીએઓની ઉપર સમે 
સેળવણી ચોપડીને ઉપલીજ રીતે એનાં સેન્ડવીચ કરવાં. કાકડીના 
સંન્ડવીય કરવા માટે બીયાં વગરની કુમળી પણુ મોટી કાકડી લેવી શ્યને 
ખે ચોપડીમાં મોસ્ન થવા મર્ધી કાકડીનાંમાં લખ્યા સુજખ કરીને 
તેતું ડીચકુ' કાપી કાઢયા પછી છે।લીને ધણું પતળાં વેફર કાપવાં ગયયવા 
એમે વેડ્રનો બારીક વરખ કાપવો યા છેઈલેલી કાકડીને ખમણુવી સ્‍્મને 
નમે ત્રણુમાંની જે ખક ૨તની કાકડી હોય તેમાં જરા નીમક નાખી 
થાળી વેલાતી યા ધણું। જલદ સરકો જરા ભેળીને કોડીનાં વાસણુમાં 
પરક મીનીટ રાખ્યા બાદ માહે પાણી છુટું હશે તેમાંથી કાઢી ઘેવી ગ્નને 
ઉપર સુજખ કાપેલી પાંઉની કાતરીગ્મોની ઉપર ખીજી કાંઈન્ઝ નહી પણુ 
ફકત ચઢાવેલી ર૪ સેજ લગાડી તેની ઉપર જરા દણેલાં મરી ભભરાવીને 
તેપર કાકડીને પાંથરીને ચુકી તેપર રાઈ લગાડેલી ખીજી કાતરી 
વળગાવીને ઉપર સુજખ સેન્ડવીચ કાપવાં. જમ, જંલી *યથવા મામેશેડનાં 
શૈન્ડવીચીસ કરવાં હોયતો તેમાં ખીજુી કાંધ” લેવુ નહી પણુ ઉપર 
મુજખની પાંઉતી કાતશીખોાની ઉપર ફ્ક્ત માખખણુનું જરા જાદુ જેવું પડ 
ચોપડીને તેપર કેધગી સોછી જમ, જેલી યા માર્મલેડ સફાળથી 
છરીવડે લગાડીને તેની ઉપર માખખણુ લગાડેલી ખીજ કાતરી વળગાવીને 
ઉપલી” રીતે સંન્ડવીચ કાપવાં, ઉપલી ખધી ચીજની કાની બીજ ચીને 
જેવાં કે સમાએ ચોપડીમાં સૅમ્માલ છાપેલુંછે તેનાં *્મથવા ધણી 
બારીક કાપેલી કોળમીનો પાટીયે। અથવા કોઇપણુ એવી ચોપડી શકાય 
તેવી ચી#તાં સન્ડવીચીઝ ખતી શકર, 


સેંસ્બીલ. 
તીમક નાપખ્પી ખાદળીને છે!લેલી કોળપમી; ધી તથા કાંદા ૬રેક 
રતલ બ, ખમશેલું નાળીયેર તોળા ૩, ખાદુ તાળા ના, લસણુ 
તોળા બ, ૪૨; દધેલી હળદ તથા નીમક ૬રૈક હપસેલી ભરેલી 
ચમચી ૧, લીલાં તથા સુકાં શોટાં મરચાં દરેક ૬, કોથમીર ઝુડી ૪ નાં 
પાદડાં, લીખુનો રસ નાના ચમચા ૨. 


ભાદુને છોલી ધણુાન ખારક રેસેો કાપવો. કાંદાને છેલી 
ચણિ।જ ખારક ભુકે। કાપવો. કોથમીર તથા લીલા મરમાંને ધોઇ કોર્ડ 


વોવીધ વાંની, ૨૧૧૦૯ 


કરી પણુ ખારીક કાપવું. લસણુને છે।લી ૬ર , હળદ સુકાં મરચાં તથા 
નાળીયેર સાથે ધણુ' ખારક પાસ્વું, આફ્ીને છે!લેલી કોળમીને સણી 
આવીક વીસ્વી. ત્યારખાદ તદન કલઇભરેલી તપેલીમાં ધી નાખી તેમાં 
કાંદાને ખદામી ર'ગને। તળી તેમાં ખધો સામાન જરા લાલ કરીને પછી 
કોળમી તથા નીઞક શ્ેળવી ગ્માડેક મીનીટ ષીમે ખળતે ચમચયી ડટ્ેરવ્યા 
કરીને પછી ઇંગાર્‌ ર"ખખી ત્યવારનવાર તળે ઉપર કરી ધી છૂટું પડી લાલ 
થાયને ઉતારી લીનો રસ ભેળવે! અથવા એ રસને ખદલે ગમતો 
સંમ્નાલ તૈયાર થયા 'પછી જલદ સરકો પાંચ નાના ચમચા ભેળી તે 
બળીને પાછું ધીપર ચ્યાવેને ઉતારવુ' શ્પથવા ગમેતો ગમે ખમેઉને ખદલે 
ચીચોરા કાહેલી દોઢ તોળોા ત્યામલીને ખરાખર પીસી તૈયાર થવાતી થોડે 
વખ્ષત ચ્મગાઉ ભળીને પછી ધીપર આવેને ઉતારવું”. પોલની માછલીનું 
પણુ એજ ગીતે સમ્નીલ ખનાવવુ". એ સંમ્બોલ સુકા પાટીયાંને ખદણે 
ખાવું અમથવા ગમેતો સમોાસામાં ખીમાને ખદલે એ ભરવુ ગ્યથવા 
સેંન્ડવીયને લમાડવું. 


સેરડીના રસમાં બનાવેલી ખાંડવી. 


ગ્માચ્મે વીવીધ વાંનીમાં ધોયલા ગમૅટલે ભીના ચોખાને આયે 
છાપેલાછે તે પ્રમાણે ચોખાને ધોઇ કોરડા થાયને તેમાં લખ્યા સુજબ 
નહી પણુ એ ખાંડવી માટે ધણુ। ગમરે। સઆગો દલી જાદા ચાળણુ।યી 
ચાળીને તે અડધે રતલ લેવો. કારણુ અમેમાં ઝોણુ ગ્માયો ચાલશે નણી, 
અડધો ચેર સોજા દુધમાં નવટાંક ખાંડ અથવા ગમેટલો ન. સાજે મોળ 
પીગળાવીને કપડાંથી ગાળવું. ભેળ વગરના સો।જ્ન તાજ સેરડીના રસને 
થોડીવાર ઠરવા ૬૪ હેડેનો રગડો ત્મ'૬૨ ભેળાય નહી તેમ રસને ભીનવીને 
નીચવેલાં ષટ કપડાંથી ગાળીને તે રસ તણું ખાટલી લેવે।. પછી એક સે!ન્ન" 
તપેલાંમાં રસ રેડી એક તાજ' છડાંને વેપ્નને કોાટળાં સુધાંજ રસમાં 
ભચડીને સારીકાતી મેળવીને ચુલે ખળતે મુકવું ચ્મને માહે ખરખર કફર્‌! 
પડીને મેલ છુટો પડેને ઉતારવુ' ગગને પેલાં રસ ગાળેલાં કપડાંને સેજુ' 
ધોઇ કલઇભરેલા પાઠીયાની ઉપર્‌ રે।રીયી જરા હીજુ' ઝેળીની કાતી 
ગાંધીને તેમાંથી રસને ગાળીને પાછે। ચુલે મુકવો ગતે અદર કકરી 
પડેને એક માણુસે તેમાં જરા જરા કરી આયો ભભરાવીને નાખ્ત જવું 
ગને સેજ્ખી ગાંગડો થાય નહી માટે ખીજ” માણુસે હાય રાખ્યા વગર્‌ 
ધુંઢયા કરી ખધે આયો પુરે થાયને મીઠાં ઝીધેલાં ડુધને ષેડુ' ષેડુ” 


૧૬૧૦ વોવીધ વાની? 


નામ્તાં જવુ' તમને બળવુ' જરા ધીસું કરી દુધ ભેળીયા પછી સેજી' ધી 
એમેક પારેર નાખીને ધુ'ઢવા કરી હેઠે લાગવા રેવુ' નહી ગ્મને થપાય તેટલું 
કડણુ જેવુ' થાયને ધણુ સેને ગોલાબ નાના છ ચમચા એટણે ભરેલો 
ગ્મડથા પારેર્‌ અદર મેળવી તે ખળે અને પાછુ ક્ડણું થાયને શ્મડધોા 
તાળો “ખમણેલુ' જાયફળ ખરખર ભેળીને ઉતારી ધી લમાડેલા ખુનયામાં 
કદી ધી લગાડેલા કાંસાંયાનાં તળીયાંધી ગ્આાસર એક ઈચ જેટલું “દુ 
સરગ્ષુ' થાપવુ' તમને ઠ'ડુ' થઇ ખરાખર બધાયને ગમે તેટલા કઢકા થાય 
તેમ છરીથી કાપ મુકીને તવાથાધી કટકા ઉપાડી લેવા, 


સૅંલેડ. 


તાળ' ઇંડાં ૨, ક્રીમ ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૩, વેલાતી 
સરકા ગને તે નહી હોયતો સોજે જલદ સરકો તથા તાવેલુ' માખણુ 
અથવા સોજી ખાવાનું ઓલીવ ઔઓઇલ દરક મોટા ચમચા ૨, વાટેલું 
નીમક તથા દલેલી વેલાવી ૨૪ ૬૨ક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨. 


પંડાંને કઠણુ ખારી દસ મીતીટ ઠ'ડાં પાણીમાં બો!ળી ૨ખ્યા પછી 
જીલી દાળને જુદી કરી જદી ચાળણીમાંથી લાકડાંના ચમચાવડે છાંડી 
કાઢવી અને તેમાં ક્રીમ મેળવ્યા પછી તાવેલું માખણુ યા ઔલીવ-ખોણલ 
તમને તે પછી બીજને સામાન ગ્મકેક પછી ભેળી કો૪ઇપણુ જતને કાચો 
"વાઇ શકે તેવા ભાજીપાલો લપ તેને ધૌષ્ઠ કોરડું કરી બારીક કાપી 
ઉપલી મેળવણી સાથે મેળવી રકાખીમાં મુકીને સફેદીના કૌણુા કટકા 


કળી ઉપર તે સુકવી, 
સૅલેડ કાકડીની. 


એક કુમળી કાકડીને મોસ્ત *્યથવા મરધી કાકડીનામાં લખ્યા 
સુજખ છેલી ધણી ખાવીક સ્લાણ્સ કાપી તેમાં મ્યડધા પાશેર સરકા 
નામીને કોડીની રકાખીમાં બેક કલાક રાખ્યા ષછી ખખાવાતું એલીવ-ખઓધલં 
ચઅમેક નાનો. ચમચો વેડી વાટેલુ' નીમક ઉપસેલી ભવગેલી એફ 
ચમચી ભભરાવવુ . 

સંલેડ કૉ. લી-ફ્લાવ૨. 

નાની કૌલીફ્લાવર 9, તાજ ઇડાં ૨, સોન સરકો તાના ચમચા ૬, 
કીમ નાના ચમચા ૩, પ્માંડ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, વાટેલુ' નીમક 
તથા દલેલી વેલાતી રા૪ ૬૨ક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 


વીવીધ વાનો? ૧૧૧૧ 


કૉલીફ્લાવરને આછષ્દીને કકડા કરવા. પછી છડાંને ભાંછ ખાવાના 
કાંટાથી દોહુવી તેમાં ખાંડ, તીમક તથા રાપને ખુખ મેળવી થોડો થોડો 
કરી સરકો તથા ક્રીમ ભેળી એક તપેલીમાં પાણીને ખ્યુભ કકડાવી ગ્માથ્મે 
એળવણીને ઉંડાં વાસણુમાં ભરીને ચુછે કકડતાં પાણીનાં તપેલાંમાં મુકી 
માહે પાણી ભરાય નહી તેની સ'ભાળ ૨1ખી ગ્મ'૬૨ લાકડાંને યા રૂપાંનેા 
ચમચો ફેરવ્યા કરવો મ્યને કાણુ યાયને ઉતારી રકાખીમાં કાઢી ઠડુ 
થાયને ઉપર કૅલીફ્લેગ્યરના કટકા સુકવા, 


સંલેડ કૅખેજ. 


કુમળી કૅમેજનો વચમાંને! ડાંડો કાઢી નાખીને પછી ખાઝીનાને 
ધણી ખારીક કાપી તે રતલ ૦1 માં ખાવાનું સોજીં આલીવ-ઔઇસલ નાના 
ચમથા ૧, સોને સરકો નાના ચમચા ૪ તથા વાટેલુ' નીમક તથા મરી 
દરક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨ ભેળી સૅધેડ બોલમાં ભરવુ. 


સંલેડ તળેલા. 


થોડાં સંલેડનાં પાદડાંને ધોઈ નુછી કોરડાં કર ધીમાં તળીને 
ખીજ ખાણું સાથે ખાધામાં સારી લાગેછે. 


સેંલેડ ટામેટા. 


મોટાં પાકાં ટામોટાં રતલ ભ સછેવાં અને આગે ચોપડીમાં પીચ, 
એંપ્રોકોટ તથા ટામોટાં છોલવાની રીતમાં લખ્યા યુજખ છાલ છોલીને 
૪લઝભયેલી ચાળણીમાંધી છાંડી કાઢી તોળીને તેનાંજ વજન જેટલા 
આરીક જુકા જેવો! કાપેલો। કાંદો, સોજે સરકો નાના ચમયા ૩, ધોધ 
કોર્ડી કરીને બારીક કાપેલી સેલરી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, વાજ 
આરીફ કાપેલાં બોટાં લીલાં મરચાં ૨ ધી ૨ તથા ક્રોમ નાના ચમચા ૩ 
લઇ એ ખધાંને સાથે ભળવું. 


સૅલેડ ટોમેટો બીટર્ટ. 


ગમેક પારિરના ચારે પાંચ થાય તેટલા નાના કાંદા લઈ તેને છેલી 
ડીચકાં તરફથી ભાડી વેફર જેવી ખખી પતળી સરખી મોળ કાતરીખઓ 


કૃશૃશૃર્‌ વીવીધ વાનો, 


ઇાપવી, પાદડાં કાપી કાઢયા પછી કાંદાનાંજ વજનનો થાય તેટલો જરે 
નહી તેમજ ધણે। પતળોા પણુ નહી તેવો એેંક સોને કુમળે! ખીટર્ટ લઇ 
તેને નાએ ચોપડીમાં ખીઢર્ટ બાર્ટેલામાં લખ્યા મુજબ ખાદીને છેલવોા 
મને રોઢ પારીરનાં ત્રણુ થાય તેવાં પાકાં તણું ટામોટાંને ધોઇ નુછી 
કોર્ડાં કરી એની તથા ખીોટર્ટની કાંદાના જેવી કાતરીએ। કાપવી. એક 
તાછ ધણી નાની કુમળી સૅલેડને ધોધને તેનાં પાદડાંને બારીક કાપવાં* 
તાજ સાર ૪ડાંને કઠણુ ખારી છોલીને તેની ડીચકાં તરફની સર્ફેશી 
કાપીને જાહી નાખ્યા પછી બાજીનાંની સડાઇંથી ગ્માડી સ્લાઇસ ક્રાપવી, 
પછી છાલકાં સૅણેડ ખો।!લમાં ખે ખધાંને ચ્યકેક સાથે સ્મછા ટેસ્ટથી 
ગાઠવીને પડ સુકવાં અનને વેલાતી રાઇ ઉપસેલા ભરેલા નાના ગમેક 
ચયમચામાં વેલાવી *્મથવા ખીજે જલદ સરકે નાખી ચઢાવીને સૈણેડપર 
"ડાય તેટલી ષતળી કતી માહે ટેસ્ટ પુરતુ નીમક મેળવીને બેાલમાં 
શોઠવેલી સૅણેડ ઉપર રેડવી, 


સેંલેડ પટેટાની. 


સારી જાતના મોટા પટેટા રર ૨, તાજ ઇંડાં ૩, સોાટાં લીલાં મરયાં ૨, 
ખાવાનું એલીવ-બોઇલિ ચમચી ૩, જલદ સરકે ચમચી ૨, વાટેલું 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દધેલાં મરી સપાટભનેલી ચમચી ૨. 


મરચયાંને ધોઇ કોરડાં કરી ખારીક કાપવાં. છંડાંને કઠણુ અ।ફી 
છોલીને ઝીણુ। કકડા કાપવા. પછી પટેટાને આફ્ી છેલી પતળી વેફર 
જેવી કાતર્‌ીખોા કાપી રકાખીમાં મોડવીને સુકી ઓલીવ-ખઇલ સાથે 
ખંધા સામાન ખરાખર ભેળી ને ષટેટાની ઉપર નડી છેલ્લે ૪ડાંના કટકા સુકવા. 


સેંલેડ બીટર્ટ. 


નાના કુમળા મે ખીટર્ટ તથા એટલાજ કાંદાને ખારી બેઉને 
છોલીને ઝીણા કકડા કાપી દીશમાં એકકની ઉપર એનાં પડ ગોડવી શમે 
ડુબે તેટલે વેલાતી સરકો તથા ઓલીવ-ઔઓઇલને બળી તેમાં વાટેલું 
નીમક ઉપસેલી ભવેલી ખએેક ચમચી તથા દધેલાં મરી સપાટભરેલી 
બેક ચમચી ભેળીને ખીટર્ટ તથા કાંદાની ઉપર રેડવું વેલાતી સરકે 
નણી હતો ખીજને જલદ સરકો ચાલશે. 


વીવીધ વાનો# ઉજ૧૧૩ 


સંલેડ મરધોની. 


કુમળી ફ્રમે મરધી ૨ સ્‍્ષથવા ફરખે પીલાં ૨, ખાફેલાં તાજ 
ઈંડાં પ, સોને સરકો નાના જમચા ૪, વેલાતી રાઈ તહઢાવેલી નાના 
યમચા ૨, ક્રીમ પારેર ૦॥, વાટેલુ' નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, 
સૅલરીની ડાંખખળી ૨. 

મરધી તથા ખટક સમારવાની શીતમાં લપ્યા પ્રમાણિં મરધી 
ગ્મથવા પીલાંને સમારી ધોપને રે।સ્ત કરવુ અથવા આડ્વુ' ગ્મને હાડકાં 
કાઢી નાપખ્ખી નકી માસના ભ્મકેક ઇંચના કકડા કાપી સંલરીને ધોઈ કેોરડી 
કરી તેના પણુ એટલાજ કકડા કાપવા. પછી ઇડાંને છે।લી શાળનેો ભુકેા 
કરી તેમાં ૨૪ તથા નીમક ભેળી સરકા રૈડી છેલ્લે થોડી થોડી કરી 
ખધી ક્રીમ મેળવી ઘણુંકટણુ થયું હોયતો સેજ પાણી મેળવી સૅલરી તથા 
મરધીના કકડા ભૈળીને પછી તેમાં એ મેળવવું. 


સેવ એઓસાવેલો. 


ખેક મેર સોઈ કણી સેવને ચુ'કી ખએેક સાફ તપેલાંમાં સ્યાસરે 
ત્રણુ 3૨ પાણીને ખખતરેહુ કકડાવી માહે પાણી ઉછળેને તેમાં સવા 
તોળા ધી ભેળીને પછી સેવ નાખી ઢાંકણુ ઢાંકી ત્રણુ મીનીટ થાયને 
સેવને જરા કાઢીને ડાખી નેવી નયને નરમ થઇ હોયતો વુવજ ઉતારવી 
પણુ સેજ કાચી જેવીજ લાગેતો તેમ થાય યાંસુધી રવી. પણુ વળી 
તેમ રાખતાં સેવ થીસઉળને ડુચા જેવી નહી થાય તેની સ'ભાળ રાખવી. 
પછી ઉતાર્‌ાને સાફ બો।યાં *્મથવા નવી ટોપલીને ખીજ ખાલી તપેલીની 
ઉપરે મુકીને તેમા સેવને ખોસાવવી નમને માહેથી ખધુ' પાણી નીકળી 
જ સેવ સુકી થાયને કાઢી માહે મીઠાસ પુરતી પાાંડ તથા મરજી પડેતો 
માખણુતું મ્મયવા ખીજી ધણુ' સે।જીું ધી નાના બે ચમચા ભેળીને 
ગરમ ગરમ ખાવી, ઠ'ડી સાની લાગશે નહી. ગમેતો કકડાવેલાં દુધમાં 
મીઠાસ સુજએઅ ખાંડ ભળી તેમાં એસાવેલી સેવ તથા ટેસ્ટ સુજખ 
સોને મોલાઅબ તથા થોડું છ દેલું એળચી ન્નયડળ ભળીને ખાવામાં 
સારી લાગેછે. જીની સેવ ધણી ખીલેછે પણુ તે ખોરી હાય નહી. બીજ 
કાણ ગામોની શેવ ધણીજ ખારીક પણુ ગવેછે તેને ઉપર લખેલા 
તૃષ્મત શુજખ પાણીમાં રાખવી નણે પણુ સેજ વપષ્ખતમાંજ નરમ થઉં 
જય તેવી વુર્ત એસાવવી. 

૭ 


૧૧૧૪ વીવીધ વાની, 


સેવ કેસો. 


સેજ ઝીણી સેવ શૈર ૨, સોજી ખાંડ તથા સે!” ધી દરેક 
શૈર માણ, અદામની ખીન રૈર બ, કીસમીસ દરાખ નવયાંક, એળચી 
તાળા બા, જાયફળ તોળો ૦, સોછ ખરી કેસર વાલ પ (બે ખની ભાર). 

એ વીવીધ વાંતીમાં સેકીને ષ્'રેલી ગથથવા વાટેલી કેસર 
છાપેલીછે તે પ્રમાણું કેસરને સેકીને છ'૬વી. બએળચી જયફળને બારીક 
હ્ઠુંદવું. સેવને ચુ ઢીને સાફ કરવી, આએ ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા 
ગયારોળી છેલવાની રીત છાપેલીછે તે સુઝબ ખદામને છેલી સ્લાઈસ 
કાપી ધોપ્રને કોરડી કરવી. દરાખને સાફ કરી ધોઈ રાખીને માહેથી 
પાણી કાઢી નાખ્વું. ને સેવ નવી હોયછે તો વધા* પાણી પડવાથી નરમ 
યઇ જયછે અને જુની સેવમાં તેમ થતું નતધી પણુ ખીલેછે માટે સેવ 
નવી હોયતો સાડાતણુ પાશેર અને જુની હોયતો ખએેક મરતે અડધા 
પારૈર પાણીમાં ખાંડ પીગળાવી બેક સે।9 તપેલીમાં કપડાંથી ગાળીને 
ચુલે ખળતે મુકવું સ્યને માહે ખરાખર જેશ ગાવે યારે કેસર ભેળીને 
જરા વારે ઉતારી શીરે ગરમ રાખ્વા માટે ખીન ચુલા ઉપર શેજ 
ઇંગારે તપેલી સુકવી. યારખાદ બેંક સોજા કલઇભરેલા પાટીયામાં ધી 
નાખી ચુળે મુકી કકડીને માહેથી ધુંમાડો નીકળે યારે તેમાં બદામ 
નાખી શ્યાંધરાંતી ચમચે ટેરવ ફેરવ કરવું અને ધેમ બદામી રગની 
તળાયને તુતેજ ચમચયી કાલી લઇ દરાખ નાખી તેને લાલ તળીને કાઢી 
લીધા પછી સેવ નાખી ચમચે રવ ફેરવ કરી #ીકી લાલ તળાયને તેમાં 
સરવાળો શીર્‌। રેડી ચમચથી મેળવીને ઉંબાડુ' રાખ્વું અમને એક નેશ 
*્માવેને ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે ખળતે રાખી અવારનવાર ઉંધાડીને ચમચય 
'ર્વવી અને સેવ ખીલી પાણી સુકાઈ સેવ ચનળીને પોચી થઇ હોયતો 
ઉતારવું પણુ ને સેવ જર કઠણુ જેવી લામેતો ઉપરથી ફરતું ગરમ પાણી 
ગમેક બે વખત છાંઠી શેવ બરાખર પોચી પણુ મન્હની ચાસવાળી 
થાયને ઉતારી એળચી જયડફળ ભેળીને કાઢયા પછી ઉપર ખરામ દરાખ 
ભભગવવી. ખે સેવ મજહુની થાયછે. નવી શેવ ખીચડા જેવી થર 
જશે માટે બનતાંસુધી જુની પણુ સે।જ લેવી. સેવ વધારે મીઠી પસ'૬ 
નહી હોયતો ખાંડ મ્મડધે શેર લેવી બને ગમેતો ધી પણુ 
અડધો 3૨૦ ધેનું. 


વીવાંધ વૉતી? ૧૧૨૧૧૫ 


સેવ ગાંઠીયા. 


ભેળ વગરને। સાજે તોળેળો ખએેક શેર ચણાને! શાર લઇ થાળીને 
તેમાં ખાતીક વાટેલુ' નીમક શ્યડવે। તોળો નાખી ઠ'ડાં પાણીથી પોચો 
ખાધી ખુખતરેહ ઝુ'દવે!, પછી એક ધરણી મોટી કઢાપ્નને ધી શ્યથવા 
સોજા મીઠાં તેલથી પોણી ભરી ચુણે ખળતે સુકવી ગ્મનેઃકકડીને માહેથી 
ખરાખર ધુમાડો તીકળે યારે સેવ ખનાવવાના છુટાં છુટાં ધણાં ઝીણું 
ગ્યાંધરાંનાો લોઢાનો મોટા ઝાર આવેછે ગને તેના હાથાની સાંમી 
ખોારેડુપર લોઢાના બે ગ્માંકડાને ઝારાની સાથે જડેલા હોયછે તે નાના 
મ્માંકડાને કઢાઇની સાંમી ખાજુપર ટેકાવીને મુકી હાથાને *આઆપણૂા 
હાથમાં પકડવે।, તેથી ઝારે। કઢાઇમાં પડી જગે નહી. પણુ એવા આંકડા 
સાથનો ત્રાર। નહી હોયતે। પછી કઢાઇમાંનુ કકડતું ઘી છલકાય નહી તેમ 
મેમજ કારાને કઢાપતી જકીતારીપર ટેક્વવેો। અથવા સભાળયી ડાવા 
હાથમાં મજબુત સ્મતરંગ પકડવો અને બાંધેલા ખાટામાંના ષોડાને 
ઝારાની ઉપર મુકી જમણા હાથની હથેલીને જરા પાણી લગાડીને 
આટાની ઉપર ધસ્વી, તેથી બધી સેવ થઇને કઢાઈમાં પડમૈ. તે પછી 
ઝારાને "ખસેડી તેનાં બેઉ પડ ભીનતવેલાં કપડાંથી નુછી નાખવાં, તેધી 
છેડ પયુલ્લા જહમે. ક્ઢાઈમાંની સેવનું હેઠેનું પડ ફીકા પીળા રંગનું 
તળાયને ભાગે નહી તેમ ખધી સેવને ખીજ મોટા ઝાર્‌ાયી ફેરવી તે પડ 
તળાયને મ્રારાધથી કાઢી ખબો।યાં અથવા ચાળણીમાં સુકી એેન્ઝ રીતે 
ખાષીના ગયઢટાની સેવ તળવી. સેવ ઠંડી થયાથી કકરી થાયછે. 


ગાંઠીયા ખનાવવા માટે ઉપર મુજખના એક શર ત્માટામાં બે 
તાળા ધી મેળવી સેકીને વાટેલા પાપડખાર તથા વામેલું નીમક ૬૨ેક 
તાળા બા ને થોડાં ઠંડાં પાણીમાં પીગળાવી કપડાંથી ગાળી તેનેથી 
ધણુ।જ કછુ ખાયે ખાંધી "ઝુબતરેહુ ખતાથી ષોડી ષોડી ઝ'દીને તેમાં 
રં તથા સ્માખાં કાળાં મરી ૬૨૬ તાળો બા ને ખોખર્‌' કરીને માહે 
ભેળીને ભઆાટાના મોઢા યાર ગોળા કરવા અને તેને ગકેકની ઉપર મેલી 
હયેલીયી થાપી બોટું' કરીને તેની વીટ વીઢાળી તેમાંથી એક મોટાં ખાય 
લી'ખ્રુ જેટળોા ગોળા લઈ હષેલીને જરા મીઠું તેલ લયાડી લાકડાંની 
ઇથરેઢ ગ્માવેછે તેને મેક સાદડી પાંથરી તેની ઉપર ઉલટી સુકવી ગ્મને 
તે નહે હોયતો એક લીસાં પાઠીયાને ફોઈ ચીજ વી ઉપર જરા ઉંચુ 


૨૫૬૬૬ વોપાધ વાની, 


મુકવું મને તેની ઉપર પેલા ત્માટાને। ગોળા સુજી બેઉ હુથેલીથી વણુવે।. 
જેમ કરતાં પતળા ગાંઠીયા વણાઇને બે3 બે।૨દુપર ઢગળે। થરી, અ રીતે 
નમેકજણું ગાંઠીયા વણુવા શ્મને ખીજ માણુસે ઉપર સુજખતી કટાઇમાં 
ધી અથવા તેલ એજ રીતે કકડાવી તેમાં થોડા થોડા ગાંઠીયા નાખ્પવા. 
જરે વારમાં કઢારમાં ગાંઠીયા ૪ુળીને જદા થરી પછી તેને સોટા કારાથી 
તળે ઉપર કરી સર્રેદ હોયનેજ કાઢીને બેો।યાં યા ચાળણીમાં યુકવા, લાલ 
તળવા નછી. ઠડા થયાધી કકરા થ5. કકડેલાં ઘી નમથવા તેલમાં તળતી 
સૃળા ભડકુ લાગે નહી તેની ધણીન સભાળ રાખ્વી. 


સેવ ધઉંનાં દુધ જેવી રાંધેલો. 


સેો।9 જીની સેવ શર ૨, ખાંડ શેર બા ને નવઢાંક, સોજી ધી 
રર બા, ખદામની ખીન તથા કીસમીસ દરાપખ્ખ દરેક નવઢટાંક, સોને 
ગાલાખ ૫૨૨ બા, ષુંદેલી એળચી તોળોા બા તથા જયફળ તોળોા ૦. 

મ્માખે ચોપડીમાં બદામ, પસ્તાં તથા યારેળી છેલવાની રીતમાં 
લખ્યા સુજબ ખદામને છેલી સ્લાધસ કાપી સઇને 'કેોરડી કરવી, 
દરાખને સાફ કરીને ધોવી. પછી કલઇભરેલા પાઠીયામાં ધી નાખી ચુલે 
સુકી કકડીને ત્મ'દરધી ધુ'માડો નીકળેને બદામ નાખી ખદામી ર'ગની 
થાયને શ્યાંધરાંતી ચમચે કાઢી લને પછી ૬ર।"ખ તળી કાઢવી. લારખાદ 
ભાગમે ચોપડીમાં સેવ એસાવેલી છાપેલીછે તે પ્રમાણે સેવને એસાવેલી 
કરવા માટે કકડતાં પાણીમાં નાખ્યા પછી તેમાં લખેલા વખખત કરતાં વષુ 
વૃ"્ખત ચુશે રાખ્યા પછી સેવ ધણી નરમ થાયને એસાવવી તમને 
તપેલીમાંનાં બદામ તળેલાં ધીમાં નાખી માહે ખાંડ ભેળી પષીએે ખળતે 
સુકી ચમચે ફેરવ ડ્રેવવ કરવું “મને ક્ઠણુ થાયને ગોલાબ મેળવી જરા 
વારે ઉતારી ખાકીનો સામાન ભેળીને સેવ કાઢવી. 


સેવ ધઉંનાં દુધની. 


ખમે વીવીધ વાંનીમાં કુરડ૪ છાપેલીછે તેમાં લખેલીજ રીતે પણુ 
નીમક તથા ફટજી નાખ્યા વગર ગ્યમથુ જ ધઉંનું દુધ કઠણુ રાંધવું અને 
તેમાં લળેણાછે તેજ જતને પણુ આગે ચોપડીમાં સેવ ચોખાના 
ગ્પાઢાની છાપેલીછે તેમાં લખ્યા સુજખની ચાળણીવાળો સાંથો છઘેવા 
મ્મને તેમાંથી એ રાંધેલાં દુધની સેવ પાડી તેને સુપડાં ઉપર નીળીને તડકે 


વોવોધ વાનો? યૃશૂજછ 


સુકવવી. પણુ એ સેવ તળીને પછી ર'ધાશે નહી, તેમજ એને નરમ 
થતાં પણુ ધણુ। વખ્ખત લાગેછે માટે કકડતાં પાણીમાં સુકવેલી સેવ 
નાખીને ઇંગાર્‌ રખ્વી અને જ્યારે નરમ યાય યારે ાળણીમાં એસાવી 
જાઢયા પછી ગ્માએે ચોપડીમાં સેવ દુધમાં રાધેલીછે તેમ મ્મથવા સેવ 
રાંધેલીમાં ખોસાવેલી સેવ રાંધવા લખેલું તે બેમાંતી બેક રીતે 
સમે સેવ રાંધવી. 


સેવ ચાસ પાયલી. 


સોછુી ઝીણી સેવ તથા સેો।જી પાાંડ ૬૨૪૬ 32 9, સોજી ધી 
શર નાથી બા।ા, નવી ખદામની ખીજ તયા કીસમીસ દરાષ્મ દરેક 
૨ર ૦1, ખએળચીના દાણા તાળા ૦11, જાયફળ તોળા ૦1, ધણુ। સોજો 
ગોાલાબ નાના યમચા ૯. 

સેવને ચુ'ટીને સાફ કરવી. એેળચી જયફળને છુ દવું. સ્માખે 
વીવીધ વાંનીમાં બદામ, પસ્તાં તથા યાર્‌ે।ળી છેલલવાની રીતમાં લખ્યા 
મુન્ખ ખદરામને છોલી ખારીક સ્લાઇસ કાપીને ધાવી. ૬રાખને સે! 
કરીને ધોવી, પોણુ। શર પ્ાાંડને માલાબમાં પીગળાવી ચુલે મુકવુ ચ્યને 
ધાયે શીરે થાયને ગરમ રાખ્વા માટે ગરમ ભેભટપર મુકવો. પછી 
લઇભરે્‌લા પાઠીયામાં ધીને ચુણે સુકી કકડીને અ'૬રથી ધુમાડો નીકળેને 
ખદામની સ્લાઇસ નાખી શ્યાંધરાંતી ચષચથી ડે્‌રવ ફેરવ કરી ખરામી 
ર'ગની તળાયને ઉતારીને ચમચધી કાઢી લર પાછું ચુલે સુકી ધી કકડેને 
દ૬રાખ નાખી રવ ફેરવ કરી લાલ થાયને કાઢી લીધા પછી સેવ નાખી 
ફેરવ ફેરવ કરી ધે લાલ થાયને સેવ નવી હોયતો ત્રણુ પાશેર શ્મને 
“જુની હોયતો સાડા ત્રણુ પાર ઠડું પાણી રેડી ખાકી રહેલી નેક 
પાશેર "ખાંડ ભૈળી ઢાંકણુ ઢાંકી બળતે રાખ્વું નને સેવ સીજીને પાણી 
સુકાવા આવે યારે હેઠે લાત નહી તેમજ સેવ ભાતે નહીં તેમ 
ત્મવારનવાર યમય કરીને પાણી તદન સુકવા દેવું. પા સેવની ઉપરે 
તેયાર રાખેલા શીરાને ફરતો રેડી ચમચે મેળવીને પુરતા ઇેંગારે ઉંધાડી 
તપેલી રખી સેવર ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી ત્મવારનવાર ચમગ ટ્રેરેવવી 
મ્મને શી”્‌। સુકાષ્નને મજળહુનો ચાસ શ્યાવેને ખએૅળચી નનમડળ બેળી 
ઉતારીને કાઢયા પછી ઉપર બદામ ૬ર" ભભરાવવી. વેનીલાની સેવ 
કરવી હોયતો સેવને ચાસ ગ્યાવ્વા પછી નાના એક ચમચા વૅતીલા 


વૃરરૃ૮ વોવોધ વાનો? 


અંસન્સમાં સેનને માલાબ એટલેોાન ભેળીને સેવની ઉપર ફરવું છાંટવું. 
ક્ેસયા સેવ બનાવવી હોયતો વૈતીલા નાખ્વું નહી પણુ પાંચ વાલ ગમેટલે 
ખે ગયાની ભાર સોજી ખરી કેસરને આજે વીવીધ વાંનીમાં સેકીને 
છુ'દેલી ચ્યથવા વાટેલી કેસર છાપેલીછે તે મુજખ સેકી વાઠીને શીરાને 
ભૈભટપર મુકવી વેળા તેમાં એમે ક્રેસરને ખરાખર બએળવયી. માવો નાખેલી 
સેવ વધાર સરસ થાયછે માટે ગએેતો અડડધા શેર તાળ સોલા માવાને 
ભુકો કરી શીરાને સેવપર નામતી વેળા પેહણે એ માવો ભેળીને 
પછી શીરે! રેડવા. 


સેવ ચોખાના આટાની. 


રગ્ુનનેો હુલવે। નામના એક જતના તદન સર્ફેદ ચોખા આવેછે 
તેને ચુ'ઠી સોન્ન ધોઇ બે।યાંમાં નાખ્વા ચ્યને ખધુ' પાણી તીકળી નયને 
તડકે ધોતાં સર્ફેદ કપડાંપર પાંથરીને મુકી તદન કોરડા થાયને દલીને 
યાળી એ આટો અડધા રતલ લેવો ત્મને સેજખી ખોર્‌ નહી પણુ 
તદનજ નવું મોટું પાકટ એક નાળીયેરને “ખમણી તેમાં કકડતું પાણી 
ગ્મડધા 3૨ રેડી સારીકાની ચોળીને ખષધુ દુધ કાઢી “જરાં કપડાંથી 
ગાળીને ચુલે મુકવું અમને ખેક કકર્‌। પડેને ઉતારી ત્માટામાં જરા જરા 
કરી ખખણુ ભેળી સારીકાની મસળી ધટેતોા ખીજું કકડતું પાણી જરા 
નામીને પોચો! આટો ખાંધવે।. કારણુ કડઠણુ આઢાની સેવ પડતી નયી, 
અમને માટે પોચેો। આટો જેોળ૪ંયેછે. તે પછી ગ્યાચમે વીવીધ વાંનીમાં 
કુર્ડણ છાપેલીછે તેમાં લખ્યા મુજખનેો સાંચેો। લેવો પણુ તેના સાંથામાં 
સાત શ્યાંધરાંનો નળો લેવા છાપેલુંછે તેને બદલે *્યાએ શેવ ખનાવવા 
માટે મ ઈય જેટલાં છુટાં છુટાં પણુ ઝીણાં આંધરાંતી ચાળણીવાળો 
નવા લેવા સ્યન એક કલણઇભરેલા માટે પાટીયો પાણીયી અડધા ભરી 
હાંકણુ ઢાંકીને ચુ8ે ખળતે મુકી પાણી પખખપ્બ કકડીને ત્ય'દ2 ઉછળેને ગએ 
ખઆંધેલા મભાટાનાં ધણાં નાનાં સપર્ચન જેટલા ગોળા કરી હથેલીયી 
દાખીને તેના લાંખાં સુઠીયાં વાળીને પાણીમાં મુકી ઢાંકણું ઢાંકી મોટે 
ખળતે રાખ્વું સ્વને લગભગ તડધે। કલાક થાયને તપેલું ચુશે ધીમે ખળતે 
રાપખખી અાાંધરાંની ચમચથી શ્મેક સુઠીયું કાઢીને સાંચાના નળામાં મુકી 
છુર્ડ૪માં લખ્યા પ્રમાણે દાખવું, તેથી સેવ થઇને હેઠે પડશે તેને મોઠી 
રફાખીમાં કીળી એન રીતે અકેક સુડીયાંને ગરમ ગરમ કાહી સેવ ક4। 


વીવોધે વાની? ઉજૃવૃટ 


ખધી ચમેકડી થાયને તેમાં ટેસ્ટ મુજખ સો! પપાંડ ભેળીને ગરમ ગરમ 
"યાવી. ગસેનો ખારેલાં ત્રણુ ત્રણુ મૃઠીયાંને પાણીમાંથી કાઢી ભાં9ને 
તેમાં ટેસ્ટ મુજખ વેંતીલા યા ખીજુ કોઈઇપણુ અસન્સ ભેળીને પદ્ી 
મસળીને પાછાં મુઠીયાં કરીને તેતી સેવ પાડી પાંડ ભેળીને ખાવી. 
વધારે સારી સેવ ખનાવવી હોયતો સઆટાના સુઠીયાં ચુલે ખફાય તેટલાં 
ખીજે ચુણે ખે 3૨ સોન દુધમાં ૦ રતલ ખાંડ પીગળાવી ગાળી ચુલે 
ખળતે છુટયા કરવું મને ખે પારેરતી પણુ ઉપર દુધ ખળેને ઉતારવું અને 
અખદામની બજ નવટાંકને છેલી ષ્ઠુંદીને તે તયા ષ્ઠુરેલી એેળચી “યફળ 
ગડધોા તોળો તથા ટેસ્ટ ચુજખ વેંતીલા અંસન્સ તથા ચાર ટીપાં 
ગમોાલાખનું અંસૅન્સ એ દુધમાં ભેળીને મોટાં દીશમાં નાખી ચ્યાઢાના 
મુડીયાં ખફાઇને તેયાર થાયને નળામાંથી ગમે દુધનાં દીશમાં સેવ પાડીને 
ભાને નહીં તેમ મેળવીને ખાવી. એને ટેસ્ટ સાર લાગેછે. ઘણાંજ 
ખઆારીક ગ્પયને પાડે પારે આંધરાંનતી ચાળણીમાંધી સેવ બરાખર પડવી 
નથી માટે ઉપર લખ્યા મુજખની ચાળણીને  સાંચેો। લેવે!. 


સેવ તળેલી. 


સૈ।9 ઝોણી સેવ શેર ૨, સે।છ ખાંડ શર બા, સોજા ધી 
શૈર મા, ખદામની ખીજ ર ૦।, કીસમીસ દરખ નવટાંક, ઘણે સોજ્ને 
ઝાલાખ નાના ચમચા 5, ખેળચીના દાંણા તોળા ના, જયફળ તોળોા બા. 


એળચી જયડળને ખષુંદવું. સેનને ચુ ઢવી, બદામ, પસસ્‍્તાં તથા 
યારેળી છેલલવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ ખદરામને છોલીને બારીક 
સ્લાઇસ કાપી ધોઇને કોરડી કરવી. દરાપખને સાફ કરીને ધોવી. ખાંડને 
જરા ટાઈટ શી” કરી ગરમ રાખ્વા માટે તપેલીને ઉતી ભેભટપર 
રાખ્વી. પછી ક્લઇભરેલા પોહાળા પાટીયામાં ધી કકડાવી તેમાંથી 
ખરાખર ષુ'માડો નીકળેને માહે ખદામની સ્લાઇસ નાખી મ્માંધરાંની 
યમચે ફેરવ ફેરવ કરી ખદામી રગની થાયે વુરતે કાઢી લઈ ૬રાખ નાપ્પી 
તેને તળીને કાઢી લીધા પછી માહે સેવ નાખી ખષીષે ખળતે રાખા ડ્રેરવ 
જરવ કરી બધી ેકસરખી જ્રીકી લાલ તઊાયને સ'૬૨ શીરાને ફરતો 
જશ્‌ડી ચમચે બેળવી «૮ર વારે સેવ ટાધ્ટ થાયને ખધોા સામાત ભળીને 


ઉતારવી, સુકી કરવી નહીં. પાણીને ખદશે બધા મોલાખમાં શીરે। કરીને 
અનાવેલી સેવ વધારે સારી થરી. 


૧૧૦ વોવોધ વાંતો. 


સેવ દુધમાં રાંધેલાં. 


સો ઝીણી જુની સેવ તથા સે।જ ખાંડ ૬૨૬ શેર ૨, સોજાં દુધ 
ડર ૬, સો” ધી 3ર મા, ખદામની ખીજ શર ૦, કીસમીસ અથવા 
રટ ૬ર નવટાંક, સોજે ગોલાખ પાશેર ૦1, એેળચી તોળા ૦॥, 
જાયફળ તોળો બા. 


ખદામને છોલીને ખારીક સ્લાઈસ મ્મથવા સ્‍્માડા ત્રણુ ત્રણુ કકડા 
ડપી ધોઈને કોરડી કરવી. દરાખને સાફ કરી ધોવી, પછી દુધમાં "ખાંડ 
વેગળાવી ગાળીને બે કકરા પાડવા. યારેખાદ એક કલઇ્ભરેલા પાટીયામાં 
ઊ નાખી ચુલે સુકી કકરીને માહેયી ખરાખર ષુ'માડો નીકળેને ખદદામ 
વાખી ફીકી લાલ તળી કાઢી દરાખ્ખ નાખી તેને તળીને કાઢયા પછી સેવ 
વખી ચમચે ડ્ેરવ્યા કરી ડ્રીકી લાલ તળાયને પાંથરીને તેની ઉપર 
#કડાવેલું દુધ રેડી એક કકર્‌। પડેને ઢાંકણું ઢાંકી હેઠે થોડા સ્‍્મને હાંકણુપર 
૧થાર્‌ ઇંગાર સુકી દુધ સુકાવા આવેને ચમચને। ડાંડો ફેરવવે। *નને ખધું 
-ધ સુકાયને મોલાખ રડી તે ખળેને ખએેળચી જાયફળ ભભરાવી ડાંડાયી જ 
નેળવી ઉતારીને સેવ કાઢી ઉપર ખદામ દરખ ભભરાવવી. 


ગમે સેવને તળીને રાંધવી નહી હોયતો સેવ એસાવેલીમાં લખ્યા 
ગુજખ સેવને એસાવવી અને પેહલે ખદામ ૬દરાખખ તળી કાઢયા પછા 
મધુ ધી રૈહુ તેને સેવને તપેલીમાં પાંથરીને તેની ઉપર રેડી "ખાંડ નાખ્પીને 
કકડાવેલું દુધ રેડીને ઉપલીજ ગીતે ખે સેવને તેયાર કરવી. એમ બેઉ 
રીતથી રાંધેલી સેવ મજહની થાયછે. નવી સેવ પખીચડા જેવી યઇ જાયછે 
ષાટે હમેશ સોઈ ”ુતી સેવ લેવી. 


સેવને જર્દો. 


મુસલમાન લોક કેસર નાખીને સેવ પકાવેછે તેને તેખો સેવને। 
ઝદ કેહુછે તે રતે સેવ રાંધવી હોયતો એક શર સોજી ઝીણી સેવને 
યુ'ટીને સાફ કરવી. સોઈ "ખરી કેસર વાલ પાંચ ગમેઢણે મે યાની જેટલાં 
વજનની લઈ તેને આગે ચોપડીમાં શેકીને ષુંદેલી અયવા વાટેલી કેસર 
કાપૈલીછે તે રતે સેકીને વાઢવી. બદામની બીન, ભાંજેલાં પસ્તાં તથા 
ગાજી ચારે।ળી એ દરક નવટાંકને આભે વીવીધ વૉનીમાં બદામ, પસ્તાં 
વથા ચાય્‌।ળી છેલવાની રીતમાં લખ્યા પ્રમાણે છેલી ચારોળી ખ્યાપ્યા જ 


વીવીધ વાંની?# ફશ૨૨ 


રાખી ખદામ પસસ્‍્તાંની બારીક સ્લાઇસ કાપવી. નવટાંક કીસમીસ દગખને 
સાફ કરીને ધોવી. યારખા૬ પોણામેર સેજ ધીને કલધ્વાળી તપેલીમાં 
કકડાવી તેમાં સેવને બદામી રગની *અથવા જ્રીકી લાલ એમે બે માંથી ગમે 
તે ખેક રીતથી તળવી અને ખીન્ન કલધ્ભરેલા ષાઠીયામાં ખએેૅક રૈરને 
ત્મડધોા પારીર્‌ પાણી *ૈડી ઢાંકીને ચુલે મુકવું “નને તેમાં ખરાખર કકરે્‌। 
પડેને માહે સોજી ખાંડ મેક શૈર નાખી તેમાં કેસરને ખરાખર મેળવીને 
પછી ખધો મેવા નાખી ખધુ' ભેળીને ખીને ગેક નેશ સમાવેને તળેલી 
સેવ તેમાંનાં ધી સાથેજ અ'દર નાખી ચમચે ખરાખર મેળવી ઢાંકણ 
હૉકીને ધીમે ખળતે ૨ાખ્વું મને ગ્મવાર-તવાર ઉંધાડી માહે થમચ રવી 
ખધુ પાણી સુકાય પછી સેવને દાખી નેવી ગ્મને ખરાબર નરમ થઇ 
નહી હોયતો મેક બે વખખત ત્મ'૬૨ ગરમ પાણી જરા ભળવું અને ખરાખર 
યરીને પાણી સુકાય લાર્‌ે ધણુ! સોને ગોલાખ મ્મડધે પાશેર ઉપરથી 
ફરતો જડી ઉંધાડું રખ્ખી જરાવાર ઇંગારે મુકી ગોલાખ સુકાયને ઉતારી 
છુ'દેલા એેળચી તથા નનયફળ ૬૧ક તોળોા ના ભેળગુ . 


સેગ પાપડી. 


સાજી ઝીણી જુની સેવ તયા સે।જ ખાંડ ૬રક 3૨2 ૨, સો” ધી 
શેર ૦, સેો।છ ખદામની ખીજ તોળા પ, કીસમીસ દરાપ્ય નવટાંક, 
મીલને પેહલાં ન'બરને ચા ખાને આટો તોળા ૩, એેળચી તોળા ના ને 
વાલ પ, જાયફળ તોળો ૦। ને વાલ પ, ધણા સાજે ગોલાખ નાના ચમચા ૩. 


મમેળચી જાયફળને છુ'દવુ. ખદામને છેલી સ્લાધ્સ કાપી ધોઇને 
કોરડી કરવી. ૬રાખને સેજ કરી ધોઇ કોરડી કરવી. સેવને ચુ ટવી. 
ખાંડને ચાસવાળો શીરે કરી ભેભટપર ગરમ રાખ્વો. પછી કલઈઇભરેલા 
પાઠીયામાં ધીમે ખળતે ધી કકડાવી પેહેલે ખદામની સ્લાઇસને ફીકી 
ખદરામી 2૨ગની તળીને ન્લદી આંધરાંતી ચમચયી કાઢી લઇ દરાખ 
તળીને કાઢી લઈ સેવ નાખી યમચે ટ્ેરેવતાં જણને બધી ત્ય ૬ર ભાંજયા 
કરેબી, પણુ ભાંજછને છેક જુકા જેવી કરવી નહી, ૦ ઈંચ જેટલા કટકા 
થાય તેમ કરવી *્મને બધી #ીકી લાલ તળામને શીર્‌। ભેળી ભભરાવીને 
ખંધા આવયો નાખી બરાખર મેળવી ટેરવ ફેરવ કરી મેળવણીની બે।રદુપરધી 
«રા શીરાને। પસરાત રેહ તેટલી સેન હીળી મેળવણી થાયને ગમોાલાખબ 
ભેળી પાછી એએવીજ હીળી રેહુને ઉતારી ખાકીનાો સામાન મેળવી ઘી 


હૃદૃર્ર્‌ વીવીધ વાંની, 


લગાડેલા ષ્યુનચાની વચમાં ખધુ કાઢી હગળીને ચમચયી દાખી દાખીને 
પછી ધી લગાડેલા કાંસીયાનાં તળીયાંથી ધોકી થાકીને લમભગ મેક ઇંચ 
જેટલુ જાદુ' સરપ્યુ' થાપવુ' મને પાપડી ખ'ધાધને તદન કઠણુ થાયને 
ડાયમડ આકારના યા ચોરસ કાપ સુકી તવાથાથધી કટકા ઉપાડવા. 
ગોાલાખમાં શીર! બનાવેલી વધારે સારી થાયછે. કેસો કરવી હાયતો 
ગામે ચોપડીમાં સેકીને છુ'દેલી શ્યથવા વાટેલી 'કેસરછે તે રીતે પાંચ 
વાલ ખરી કેસરને કરી બે ચમચી મોલાખમાં મેળવીને તે શીરામાં 
ભેળીને પછી શીરાને ભેભટપર સુકવે।. કદાય સેવ પાષડી વષુ વાર 
ચુધે રહતાં બુકા જેવી થઈ જાયતો તેમાં મેલાખ અથવા પાણી ભેળી 
પોચું કરી ધીમી ગ્યાંચે પાછુ મુઝી ટેરવ્યા કરી કઠણુ જેવું થાયને ઉપર 
સુજખ પઅખૃૂનથામાં થાપી ખ ધાયને કાપ મુકીને કટકા ઉપાડવા. એમે ભામે 
તેવું ક$ણુ યચૈ નહી પણુ મજહનું ચીવટ હલવા જેવું યશે, 


સેવ પાપડી માવાની. 


ઉપર સેવ પાપડી છાપેલીછે તેમાં લખ્યુંછે તેટલોન ખધા સામાન 
છેવોા પણુ તેમાં આટે। લખેલોછે તે સેવો નહી શ્મને તેને બદશે શેોજે 
તાજે શોધે! માવો અડધો શર છેવો. પછી એજ સેવ પાપડીમાં લપ્યા 
સુજ્ખ ખધોા સામાન તેયાર કરી ખદામ દરાખને તળી કાઢયા પછી 
ઉપર પ્રમાણુજ સેવને ભાંજતાં જઇને મજહની લાલ તળીને ઉતારી 
ધણી” લાલ યાય નણી માટે તપેલીને ઠ'ડુ' પાણી ભરેલા ખુનચામાં 
તુતે સુકવી. યારખાદ એજ સેવ પાપડીમાં લપ્યા મુજબ શીરે। બનાવવા 
મુકવો શબને જરા પતળો જેવા શીરે। થાયને માવાને ભાંજછ છુટો કરી 
શીર્‌ામાં બરાબર મેળવી તમચયી ટેરવ્યા કરવું અમને શીરામાં માવા 
અરાખર ભેળાય અને શીર ચાસવાળા થાયને તેમાં ધી સાથની તળેલી 
સેવ ચમષયી બરાબર ભેળીને પછી ઉપર સેવ પાપડીમાં લખ્યા પ્રમાણે 
તેયાર થાયને 'હ્ુતગામાં કાઢી મેક ઇંચ જેટલી જદી તેજ રીતે થાપીને 
તદન કઠણુ થાયને તેમજ પણુ તણું ઇંચ સોટા કટકા થાય તેમ કાપ 
મુકીને કટકા ઉપાડવા. કેસરયી કરવી હોયતો શેવ પાષડીમાં લખ્યા 
સુજ્બની પાંચ વાલ કેસરને પેહલે શીરામાં ભળીને પછી તેમાં 
માવા સેળવવો. 


વોવીધ વાની, [૬૨૩ 


સેવ ખનાવવાની રોત. 


મીલને। પેહલાં ન'ખરને। ઘઉંનો રવો પોણા રતલ સાથે મીલને 
પેહલાં નખરનેો કીણુઃ ઘઉનો સ્આાટો નબ રતલ ભેળી ચાળી અયડધા 
પાશેર ઠ'ડાં પાણીમાં ગ્યડધેો તોળો નોમક પીગળાવી ગાળીને શ્યાઢા 
રવામાં ભેળી ખપતુ' ખપતું ઠડ પાણી નાખી સેન્ટ ક્ઠણુ જેવો ખાંષી 
પદરક મીનીટ ગઝુ'દીને ઉપર કપડું ઢાંકી ચાર કલાક રાખ્તું. પછી તેના 
યાર ભાગ કરી તેમાંના ખએેકને બેઉ હાથનાં ખધાં મ્માંગળાંથી ખેચી 
જરા લાંબો કરી તોડી નાખીને પાછે નેડીને એકડો કરી એ તીતે 
પચીસેક મીનીટ પખપે'ચી તોડીને પાછો એકડે કરતાં રેહવું. જેમ કરતાં 
ખાટો! કેળવને મજહુનો સેવ વણાય તેવો ચીકાસ પકડર5ે. તે પછી 
ખઆજઝીના ખધા મ્માટાતા ભાગને પણુ એમેન્ઝ રીતે કેળવવે।, ચારખાદ સેવ 
વણુવા માટે મ્માસરૈ દોઢ ગજ લાંખુ' ગ્મને આઠેક ઇંચ જેટલું પોહેછુ 
પાઢીયું ગ્યાવેછે અમને તે પાઠીયાંની પોહેોળાઇ જેટલા તેની ઉપર જરા 
છેટે છેટે ખધા શ્માડા છાલકા કાપ પાડેલા હોયછે ગ્મને ગ્મે પાટીયાંની 
પષખવાડૅ ગેઢલુંજ પાોહાછું પણુ લખઈમાં એનાં કરતાં શ્યડધુ લાંબુ' 
ખીજી' પાટીયું આ।આવેછે તેને લાંખાં પાઠીયાંની સાથે વચમાંથી મીજાગરાંવડે 
જડી લીધેલું હોયછે શ્યને સેવ વણુવા માટે એ પાઠીયાંને જેમ ખને તેમ 
ઉંચી જગ્યા ઉપર્‌ મુકીને વણુતોા તેથી સેવના વણુાતા તાર તણાઇને 
લાંખા ઉતરેછે, માટે તેમ કરવા સાર્‌ આસરે રોઢ બે વારે સુધી લાંખી 
બેક ટેખલ અથવા એવુજ ખીજી' કાંઇ ઉંચે સેલીને તેની ઉપર પેલું સેવ 
વણુવાનું પાટીયું પર્ડી જાય નહી તેમ ઠેરવીને પેલાં જડેલાં પાટીયાંને 
ઉંષાડી તેના ટેકાથી ગોડવીને યુકી સેવ વણુનાર માણુસને બેસવા માટે 
પાઠીયાંની ખાગળ પ્યાલી જગ્યા રાખવી. ચય રીતે સુકીયાથી પાટીયું 
જર ઢળનુ થશે. પછી વણુાયલી સેવના તાર નાખ્વા માટે સાજ નવી 
છટીયાંની સાદરીને ખની શકે તેટલી ગ્યાસ3્‌ દોઢ ખે વારને છેટે પાટીયાંની 
સામી બે।૨૬ુષર દુરથી પાંધરવી, કારણુ જેમ દુર હરી તેમ સેવના તાર્‌ 
ખે'ચાણને પતળા ય3. તે પછી ખેઉ હમેલીને તેમજ પાટીયાંને સેન 
ઘી ચોપડી પેલા ખાટાનો નાનાં સપરચન જેટલે ગાળો લઇ બેઉ 
હથેલીયી સેવ વણુવા માડવી ગગને પાટીયાંની બેઉ બે।ર૬ુપર હેઠે તાર 
ઉતરે તેને બે માણુસ હોયતો! તેમ નહીતો! પછી ગમેૅકજ માણુસે 


ઉ૧૨૨૪ વાવોધ વાની? 


સ'ભાળથી બેઉ તારને સાથે નેટરના છેડાથી ઝીળીને ખને તેમ લાંખા 
હાથે સાદરીની ઉપર ખધા સ્માડા તીરા ત્મકેકની ઉપર નાખી ચમેજ રીતે 
ધી લમાડીને ખધા આટાની સેવ વણુવી. પછી સેવને। ઢગળોા થાય નહી 
તેમ સ'ભાળથી સાદરીના ચારે છેડાને ખે માણસોાખે સરખી ઉંચકીને 
પુરતાં તડકાંમાં સુકવી *્મને સેવ ધણી ખરાખર સુકાયને ભાગે નહી તેમ 
ખધી સરખી કાઢીને ભરવી. સુસલમાત લોક બનાવેછે તે રીતે સેવ કરવી 
હોયતો ઉપર સુજખનેો ખધે ક રતલ ઝીણો રવાજ લેવો તને તેજ 
સુજખ નીમકતું પાણી ભેળીને પછી પાણીથી ખાંષી લગભગ પોણેુ। 
કલાકસુધી ખ્ુખતરેહુ ચુ દીને થાળીમાં મેલી તેની સપાટીની ઉપર આંગળી 
ભોકીને છુટા છુટા જરા ખાડા પાડી તેમાં ઠંડું પાણી છાંઠી કપડુ 
ઢાંકીને ઉપર લખ્યા જેટલે વપ્ખત ઢાંકી રા"ખ્યા પછી મસળીને ઉપલી જ 
રતે ચઆયાંગળાંથી ખેચી શ્ષાટાને તોડી પાછે! જોડીને કેળવી ઉપર 
પ્રમાણુજ એ ગ્લાટાની સેવ વણુવા માડી ઉપર લખ્યા કરતાં પણુ વધારે 
દુર ચઢાઇ પાંથરીને તેની ઉપર સેવ નાખ્વી તેથી એ સેવ ધણીજ ખા રીક 
થશે. જે લોક રગીન સેવ ખનાવેછે તેવી કરવી હોયતો! *્માઢાને કેળવીને 
ત્રણુ ભાગ સર્ફેદને જુદો કાઢવો! *મને ખાકીતા ચોથા ભાગમાંથી ત્રણુ 
ભાગ કરી ઝીણાં પાતરાંતી મેથીની ભાજીને ધે છુ'દીને તેને। રસ કાઢી 
અટાના એક ભાગમાં ભેળીને તેને લીલા ?ગને કરવો. રગ 
ગઅાછસકોમનો આગ ચોપડીમાંછે તે રંગ ખીજ એક ભાગમાં મેળવીને 
પેર્‌। માલાખી રગ કરવો સમયને જરા કેસરને સેકી ખારીક વાડી જરા 
પાણીમાં ભેળીને સઆઢામાં એ મેળવીને પીળા ર'ગનેો કરવો. પછી પેલા 
ખધા સર્કેદ *્યાઢાના ત્રણુ ભાગ કરીને તે એકની સેવ વણી સાદરીપર 
નાખ્યા પછી ર ગીન શ્માટમા એક નતનેો લપને તેની સેવ વણીને તેની 
ઉપરે નાપ્મી પાછી સર્ફેદ સેવ વણીને એની ઉપર નાપ્મી ખીન્ન રંગીન 
મ્માઢાની સેવને વણીને એની ઉપર નાખ્યા પછી ખાકી રહેલા સર્ફર 
અઢાની સેવ વણીને છેલ્લે ૨-ગીન રહેલા આટાને એમન વણીને ઉપર 
તાખીને એ સેવ સુકવવી. 


સેંવરો ફાઉલ. 


મજાહનું ફરખે હાફ ફાઉલ ૨, ધી તથા કાંદા દરેક શર મ, તાજ 
ઈંડાં ૪, કોથમીર ઝુડી ૨ નાં પાદ્ડાં તથા માટાં લીલાં મરચાં ૨ મેઉને 
ધાઇને ખારીક કાપેલું, ૬દનાનાં પાદડા; સંલરી, ષાર્સ્લી ધોઇ કોરડુ 


વોવોધ વાૉનોમ કૃ૧મ૫ 


કરીને ખારક કાપેલું તથા મસાલો ગરમ એ ૬રેક ઉપસેલી ભરેલી 
યમચી ૨, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ખાદ તોળા ગ, લસણુ 
વાલ પ, વેલાતી સોસ તથા લી'બને રસ ૬૨ેક નાનો ચમચે। ૨. 


ખે છંડાંને કઠણું ખારી દરેકના ઉભા ચાર કકડા કાપવા. ન્માદુ 
લસણુને છેલીને ષહુંદવું. આએ ચોપડીમાં મર્વી તથા ખટક સમારવાની 
રીતમાં લખ્યા મુજખ મરધીને કાપી સમારી- સાફ કરી કકડા કાપીને 
સે।% ધોવી. પછી કાંદાને છોલી આરળીક ભુકા જેવા કાપી સો।9 તપેલીમાં 
ધી નાખી તેમાં તળી માહે *્આાદુ લસણુ વધારી મરધીના કટકા, નીમક 
તથા એક શેર પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી ગ્યાંચે મુકી ધટેતો ઢાંકણુપર 
ખીજા પાણી આપ્યા કરવુ ગ્યને મરધી નરમ થાયને કોથમીર, મરમાં, 
જુદને।, સેલરી તથા પાર્સ્લા નાખી ષમચે મેળવવું. મરધી તદન અટવઇને 
હાડકાં છુટાં પડી જય તેટલી ખધી નરમ થાય અને માહે ત્મડધે। પારેર 
જેટલી ગેવી રેહુને ઉતારી શ્રેવીમાંથી મરધીને કાઢી તેનાં ખધાં હાડકાં 
કાઢી નાખી ચામડાં સાથેજ માસને છડું પાડવું. યારેખાદ ખાકીનાં બે 
ઈંડાને ભાંજછ ખાવાના કાંટાથી સારીકાની દોહ્‌વી ગ્રેવીમાં નાપ્પી સોસ, 
લી'ખ્ુનો રસ તથા ગરમ મસાલો ભેળીને પછી મરધીનું માસ મેળવી શમે 
ખધું સમાય તેટલાં ષાઈ દીશમાં અેમાંથી શ્મડધા ભાગ જેટલું સુકી તેની 
ઉપર ૪ંડાંના કકડા મોડવીને પછી ખાઝી રહેલી અડધી મેળવણી સફાધથી 
ઉપ્ર્‌ પાંથરી પુડી:ગ તયા પાઇ ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા મુજખ ભદ 
થવા ત'ડુર્માં યા ચુલા ઉપર લાલ શુ'જવુ. લ'ગડીમાં ભરીને ચુલા 


ઉપર પણુ અ જારી. 
સેવ રાંધેલી. 


સે।છ ઝીણી સેવ 3૨ ૬૨, સોજી ખાંડ તથા સોજી' ધી દરેક 
શૈર મા।, ખદદામની ખીજ ચર ભા, કીસંમીસ ૬રાપખ નવટઢાંક, ખેળચીના 
હાણુ। તથા જાયફળ ૬૨ક તાળો બા, ધણુ। સોજે મોલાબ નાના ચમચા ૬. 

સેવને ચુ'ઢવી. એેળચી નયફળને ખારીક છષુંદવું. બદામ, પસ્તાં 
તથા થારેળી છે।લવાની રીત ગ્માગ્મે ચોપડીમાં છાપેલીછે તે પ્રમાણે 
બદામને છોલીને સ્‍્માડા ત્રણુ ત્રણુ કટકા કાપવા ગ્યથવા ઉભી ખારીક 
સ્લાણંસ કાપી ધોધને કોરડી કરવી. દરાખને સાફ કરી ધોઇને કોરડી 
કરેવી, પછી સોટી કહાધ્માં ધીને ચુશે સુકી તે કકડીને અંદરથી ખરાખર 


કૃજૃર્દૃ વીવોધ વાની, 


ષુ'માડો નીકળેને તેમાં ખદામ તાખ્ખી મ્માંધરાંતી ચમચે ટ્ર્વ્યા કરી 
અદામી રગની થાયને વુર્ત ઉતારી પાડીને કાઢી લઇ પાછી કઢાઉઇને ચુલે 
મુકી ધી કકડેને ૬રાપ્મ નાખી લાલ તળીને ઉતારીને કાઢી લેવી. યાગખાદ 
અઆસે ચોપડીમાં સેવ ખોસાવેલી છાપેલીછે તે રીતે સેવને ખાડી બે।યાંમાં 
ગમાસાવી ખષુ પાણી નીકળી જયને ડુચેો। થાય નણે તેમ સ ભાળથી 
કલઇભર્‌લા પાઢીયામાં ત્મડધી સેવને પાંયરીને મુકી તેની ઉપર અડધી 
ખાંડ ભભરાવી શ્મડધુ' ધી રંડી ખાકીની ત્મડધી સેવ, "ખાંડ તથા ધી 
એમેન૪ રીતે તેની ઉપર મેલીને પછી ફરતે! માલાખ રેડી ઢાંકણું હાંકી તેપર 
જરા રાખ્ખ પાંથરીને તેની ઉપર જર વધારે ઇંગાર મેલી હેઠે ચુલામાં 
ઘોડા ઇંગાર રાખ્વા ગયને સેવ સુઝી જેવી થાયને એળચી “યફળ 
ભભરાવી ગમતા ખીને જર મોાલાખ છાંઠી ચમચનો ડાંડો ફેરવીને 
ઉતા4ી સેવને કાહીને ઉપર ખદામ દરાપપ ભભરાવવી અને ગમેતો 
ચમચને ડાંડો ડ્રેર્વતી વખત સેવમાંજ ભેળવી. એ સેવ શ્યડધી યા તેથી 
પણુ ધોડી રંધવી હોયતો સેવનાં બે પડ કરવાં નહી, ઉપર સુજખ પણુ 
“રા નાની તપેલીમાં એકજ પડ સુકીને પકાવવી. ઉપલી રીતે પાંડ 
ભભરાવીને સેવ રાંધવાને ખદલે ત્રણુ ચમચા ગોલાખ વધારે લપ તેમાં 
"ડનો ધણો ધાડો શીરે। કરીને સેવની ઉપર એ રેડીને પકાવવી, ગએ 
સેવ સફેદ થાયછે માટે લાલ ૨|ગની કરવી હોયતો સેવને એાસાન્યા પછી 
આજે ચોપડીમાં રગ આળેલી ખાંડને! છાપેલોછે તે રગ સેવ લાલ 
રગની યાય તેટલા ખષતેો પખપષતે સેવમાં ભેળવે।, પણુ તેમ ભેળતાં સેવ 
ભાગે નહી તેની સ'ભાળ રાખીને પછી ઉપર સુજખ પકાવવી ગ્મને શીર્‌। 
નાખ્વાનેો હોયતો પછી ર'ગને સેવમાં તણે પણુ શીરે પેરા લાલ ર ગને 
થાય તેટણા તેમાં ભેળીને પછી ઉપર સુજખ એ શીરે રેડવે।. પણુ સેવની 
ર8 પાપડો થવા દેવો નહી, કારણુ તેમ થયાથધી હેઠેની શેવ રગને લીધે 
સેજ કડવી લાગરી. કેસર્યા સેવ ખનાવવી હોયતો પાંચ વાલ એટલે બે 
ગ્માતી ભાર્‌ સાછી ખરી કેસરને આએ વીવીધ વાંનીમાં શેકીને દેલી 
ગ્મથવા વાટેલી કેસરમાં લખેલી રીતે સેકી ખારીક વાઠીને છાંટવાને 
ગાોલાખ હોયતો તેમાં મને શીરે। કીધેણો। હોયતો તેમાં ભેળીને સેવપર 
તાખ્વા. પણુ કેસર નાખી હોયતો તેમાં ખાંડનો રગ તાખ્વા નણી, 
સેબને તળીને રાંધવી હોયતો બદામ દરાખને ઉપર યુજખ પણુ પાટીયામાં 
તળીને કાઢી લીધા પછી તેમાં કાચી શેવ તાપી ચમચથી ફેરવ ફેરવ ૬ર 


વહ 


જોવોધ વાનો? ૧૧૨૭ 


ખદામી રગની, પીકી લાલ શ્યથવા ધણી પેરી લાલ તળીને નવી સેવ 
હોયતો ડ'ડુ' પાણી પોશ શેર સ્ખને જુની હોયતો સાડાત્રણુ પાદર રેડી 
પેહુધણે ખળતાં ઉપર ઉંબાડુ મુકવું *્મને શ્ય'દર કકરો પડેને ઢાંકણું હાંકી 
બીમે ખળતે રાખી ત્મવારનવાર ઉંધાડી ચમચ ર્્ર્વી હેઠે લાગવા રેવું 
નહી. પણુ સેવ જીની હેય ગ્મને પાણી સુકાય તોય ચરી હોય નહીતો 
પછી ઉપરથી ગરમ પાણી થોડુ છાંટવું નને ખષું પાણી સુકાઈ સેવ ચરે 
ગ્મને સુકી થાયને ગરાલાખ ભેળી જરાવાર ઇંગારે રાખીને ઉતારી ઉપર 
ફરેતુ' એળચી જાયફળ નાખી યચમચે મેળવીને સેવ કાઢયા પછી ઉપર 
ખરામ દરખ ભભરાવવી. ઉપર લખ્યા પ્રમાણે સેવને ધણી લાલ 
તળવાને ખદલે બદામી રગની તળામને ઉપર લખ્યા જેટલું પાણી ધણુ। 
ઘેરા લાલ ર|ગતનું થાય તેટલે એમાં ખાળેલી ખાંડનો રગ ભેળીને પછી 
ઉપ્‌ર મુજખ એમે પાણી રેડીને પકાવ્યાથી સેવને લાલ તળીયા વગર 
એમજ મજહની લાલ યાયછે. 


સેહેલા જેલેતીન જેલી, 


સોજ્ુ જંલેતીન તોળા ૨॥ ( 2્યાંઉસ ૨), સોજી પ"ખાંડ શર મા, 
તાજાં છડુ' ૨, તદન નીતરે ગાળેલા લીનો રસ નાનો ચમચયો 
( દેજઢેસ્પુન ) 1, તજના ઝીણા કટકા; જદી છહુંદેલી એેળચી તથા જાયફળ 
દરેક તાળો બા. 

""પાંડમાંથી ઉપસેલા ભરેલા નાના ખે યમચા ખાંડનો ગએ 
વીવીધ વાંનીમાં ૨'ગ ખાળેલી ખાંડનેષે તે સુજખ ધાડ ર'ગ બનાવવો. 
જંધેતીનને સવા રર એઢણે સવા ખાટલી ઠ'ડાં પાણીમાં પોણેિ। કલાક 
ભીનવી રાખ્વું. પછી ૪ંડાંને સોજી ધોઇ કલપ્ભરૈલી તપેલીમાં ખાંડ 
નાખી તેમાં કોટળાં સુધાંજ ખાખા ઉપંડાંને ખાખ ભચડીને કેોટળાંને 
ભુકોા। થાય તેમ સારીકાની મેળવી તેમાં પાણી સાથેન જૈષ્તેતીન ભેળી 
થમેળચી, “યફળ તથા તજ ભેળવી ચુલે ખળતે ઉંધાડુ' મેલી શ્વવારનવાર 
ભંદર મચ ર્્રેર્વવી સ્મતે ખાંડ તથા નટેણેતીન બરાબર પીગળેને ઢાંકણુ 
હૉકવુ' ગને બે ત્રણુ જેશ મ્માવીને ઉપર મેલને! પોપડો થાયને ઉતારી 
પાડી જરા વારે જૈલી નીકળે નછહી તેમ શ્યાંધરાંતી ચમચથી ખધી મેલ કાઢી 
નાપ્યોને ભીનવીને નીચવેલાં મલમલનાં કપડાંથી જૈલીને ગાળી દુધ 
ભરવાના પારૈરાનાં માપથી ભરી જોધ જૈલી સવા શર અથવા તેની ઉપર 


૧૨૨૮ વીજોષ વાની? 


નાના એક ખે યમયા જેટલીજ વધારે હોયતો કાંધ નહી પણુ તેથીખી 
વધારે હોયતો ખીજ સોજી તપેલીમાં નાખી ચુલે ઝુછી સવા 3૨ કડીને 
ઉતારી પાંચ મીનીટ પછી લી'બુને રસ ભેળી ધણા ધેરા લાલ રગની 
યાય તેટલા જરા જરા કરી બાળેલી પાંડનેો રગ સેળવવો, એકદમ 
ધણુ। નાખ્વેો નહી. પછી મોલ્ડમાં અથવા એનેમલનાં તદ્નજ માપમાં 
મો।લમાં ભરવી ચ્મને મે જૈલી જલદી પાછી પીગળી જયછે માટે ખાવાની 
ખે કલાક ખાગમય આએ ચોપડીમાં આધસક્રીમ ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુજખ ખાષ્સના ભુકામાં તીમક ભેળી તખ યા તપેલીમાં મોલ્ડ 
યા મોલ મેલીને નમદેો યા જદુ' કપડુ' ઉપરથી દાખી મુકવું સ્મને જૈલી 
તદન કઠણુ થાયને ક્રરતી કીનારી સ્મળગી કળીને ઉલટાવીને સ્‍્યાપ્પી જલી 
ઇ1હવી, ખરીયાતી જૈલીના જેવી ખે જેલી કરવી હોયતો ફીકા લાલ 
રગની થાય તેટલે જ રગ ભેળીને પછી રૉંરી તથા બ્રડી ૬૨૬ નાને! એક 
ચપમચે। મેળવીને પછી જમાવવી. એમે જેલી મજહતી લાગેછે. 


સોજી કોલ'બોની કલેજીની વાંની, (પીગડુ). 


ખકરાંતી સેજ નાની કણે% ૨ વજન શ્માસડે રૈર ૦॥, ઘી તથા 
કાંદા ૬૧૪૬ રતલ બ, સોળ ધાણા ઉપસેલા ભરેલા નાના યમચયા 
(દેજર્ટસ્પુન) ૩, ૪૨' ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, નવી વરીયાળી ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી 1, લીલી છાલનાં કાચાં કેળાં ૩, ષણું મોટુ પાકટ 
નાળીયેર બા, મોટાં લીલાં મરેયાં ૩ ધી પ, નીમક ખપ ચમુજખ. 


નાળીયેરને ખમણી રોઢ પાશેર ગરમ પાણીમાંથી શ્યડધું નાખીને 
પાતા ઉપર પીસી દુધ કાઢી લઇ ખાકી રહેલું *યડધું પાણી નામી એમજ 
ખીજી દુધ કાઢી છુછે। ફેં”જી દેવો. કાંદાને છોલી ખારીક ભુકો કાપધે. 
મરથાંને ધોણને ખારક કાપવાં. કાચાં કેળાંતી છાલ હાથધી છે।લાવી 
નથી માટે છરીથી ખધી છાલ છેલી કેળાંના ખભે કઢકા કાપીને તે 
શ્કેક કટકાની ઉભી લાંખી ચાર ચાર ચીપ કાપવી. કલેજીને સાફ કરી 
સો1છ પાઇ છાલકી તપેલીમાં પુરતુ પાણી રેડી ઉપસેશે ભરેલા નાને 
મેક ચમચો! તીમક તાપી તેમાં કણેછ નાખી ચુણે ઢાંકીને મેલી ધણી 
તરમ ખાડીને કાઢી ઠ'ડી થાયને કેક ઇંચ જેટલા કટકા કાપી તેને 
ચીરીને ખમે કઢકા કાપવા મ્મને વરીયાળી, ધાણા તથા જીરાને પાતા 
ઉપર ઘણું ખાશીક વાઠી માહે ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચી નીમક ભળીને 


વીવીધ વાંનો. ફફર્ક 


મ્મેમાં કણેજને ખરમોઠી ક્લઇભડ1્‌લા પાઠીયામાં ધી કકડાવી તેમાં 
મસાલા સાથેજ કલે નાખી યમચે સેળવી ઢાંકણું ઢાંકી ઇંગારે મુકી 
હેઠે લાગે નહી માટે વારવાર ઉંધાડીને ચમચથી તળે ઉપર કરી કલે 
વધારે નરમ જેવી થાયને કેળાં ભેળી એનજ રીતે તળે ઉપર કરતાં રણી 
કેળાં નરમ થાયને કાંદા તથા મરચાં શેળવી ૬ધ રૈડી કલે? ધણી” 
નર્મ થાય તમને કેળાં મળી જઇ મજહતું જર હીજી જેવું થઇને ધીપર 


આ, 


ખાવેને ઉતારવું. *્મૅ વાંતી મજહની થાયછે, 


સોજી કોલખોની ખેદુન કરી. 

સોજા' કુમળું નરનું મોસ્ત રતલ ૨, કાંદા 3ર ના, ધી 
પાશેર શા, મોડું પાકટ નાળીયેર ૧, ધાણા ઉપસેલા ભરેલા નાના 
યમચા (દૈૅજટેસ્પુન ) ૩, નતીમક ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો ૬, 
39રૂ' ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, આખી 20; -યાખી સેથી ; લલેલી 
હળદ તથા નવી વરીયાળી ૬રૈક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, સાદુ તાળો 
૦।1, લસણુ તોળો ૦. 

ગોસ્તને સાફ કશી વજન સરના નાના ફટકા કાપી ઠૅ“ડાં પાણીથી 
ખે વખ્ખત ધોવુ. નાળીયેરને ખમણી એક પાશૈર ગરમ પાણીમાં 
સારીકાની ચોળીને ધાડું દુધ કાઢવું સ્મને ખીજ' સવા શર ગરમ 
પાણીમાંથી નાળીયેરમાં થોડું રેડી ચોળીને દુધ કાઢી ગમે રીતે બાકીનું 
પાણી બે વખત ભેળીને દુધ કાઢી લઇ છુછે। ફેંકી દેવો, કાંદાને છે।લી 
સેવ જેવા કાપી આદુ લસસુને છેલી તેનો ધણુ। ખારીક ભુકે કાપી 
મેમે ખધાં સાથે મેથીના દાણા ભેળીને જીદુ' રાખ્વું “યને ખાકી રહેલા 
ખીજ ખધા સામાનને પાતા ઉપર ધણું ખઆરીક વાટી કાંદાવાળા સામાન 
સાથે મેળવીને તેમાં મેોાસ્તને સ'ડોવી તદન કલઇભિરેલી તપેલીમાં ખધું 
નાખી ઢાંકણું ઢાંકી ચુશે ષીસે ખળતે મેલી હેઠે લામે નહી માટે 
અવારનવાર ચમચ ફેરવવી અને ગેોસ્ત તથા કાંદાનું પાણી ખળેને 
ચમચે ફેરવ ફેરવ કળી મસાણે। જરા રેતાસ પકડેને ચમચથી તપેલીની 
બો૨૬દુપર ફરીને માહે ધી નાખ્વું નને તે કકડેને બે।રદુપર કીધેલું ધીમાં 
એળવી પેલુ' નાળીયેરનું ખીછી વખતનું કાઢેલુ' પતછુ' દુધ ખધું રેડી 
નીષક તાખી ઢાંકીને ધીમી મ્માંચે રાખવું મને મોસ્ત ચરીને પાણી 
સુકાયને પેલુ' પેહેલુ' કાહેલુ બાડું દુધ મેળવી ઇંગારે રાખ્વું, પણુ હેડે 

હયે 


૧૨૩૦ વોવીધ વબો? 


લામે નહી માટે વારવાર ચમથ ર્ટેરવવી ગ્મને ઘી છુટું પડી કરી મજહુની 
ધટ થાયને ઉતારી ખાફેલા ચાવલ સાષે લી'જુ નીચવીને "ખાવી. 
જાલ'મેોમાં ખે કરીને ખેદુન કરી કહેછે. પટેટા પસ'૬ હોયતો ગેાસ્ત 
ચરેને પોણા શર મોટા પટેઢાને છેલી ખભે ફ્ૂાાડરચાં કાપીને માહે 
નાખ્ખને પછી ઉપર મુજખ થાયને ધાડું દુધ નેડીને ૬૨ તેયાર કરવી. 


સોજી કોલ'ખોની વાંની, (ડેહેલસુલ.) 


કાંદા તથા કેળનું લાલ જુલ ૬નેક શેરે ૨, ધી રૈરે ૦, ધાણા 
૭ઝરાંનાો મસાણા ઉપસેલો ભરેલો નાને! ચમચો ૨, ૬લેલી હળદ તથા 
રાઇના દાણુ। ૬૨ક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, મેથીના રાણા તથા 
દમેલાં મરી ૬૨૪ સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, મોટું નાળીયેર ?, મોટાં 
ખાટાં લીબજીુ 5, સોટાં લીલાં મરેયાં ૪-૫, નીમક ખપ સુન્ઝખ. 


મરમાંને ધોઇને ખારક કાપવાં, તાળીયેરને ઝીણું ખમણી તેમાંથી 
ગમડષુ' જુદુ રાખ્વું અને બાકીનાં અડધાંને પાતા ઉપર પીસ્તાં જઇ હલી 
પારીર ગરમ પાણીમાંથી થોડુ થોડું ૨ેડી બે ત્રણુ વખત મેમ પીસીને 
બધુ દુધ કાઢી લઇ છુછે। રેહ તે ફેકી દેવો. કેળની ઉપર કેળાંની લુંગર 
નીકળેછે તેમાંધી ખધાં મોટાં કેળાંતા કાતરા નીકળી રહયા પછી છેલ્લે 
છેડાપર લાલ જુલ ખાકી રેહછે તેવું ખએેંક માટુ' જુલ ઘેવું શ્મને તેની 
ઉપરેતાં ઝડઈ ગયલાં પાદડાં કાઢી નાખીને ૪લને ખ્ાપ્ઝુ' ૪ સોજું ધોઇ 
નુછીને પછી જુલને। હેઠેનો *ખણીવાળા ભાગ પણુ થોડો કાપીને કાઢી 
ના"ખ્યા પછી ખા૪ીનાં જુલના ઉભા યાર કટકા કાપીને તેની ઉપર ખધા 
કાપ મુકી જાદા ભુકા જેવું કાપી તે તોળીને એક શેર લઇ તેમાં નીમ 
ઉપસેલા ભરેલા નાના વણુ ચમચા તયા મે લી'બુને। રસ નાખી હાથથી 
ખુઅ ચોળી ચોળીને પછી ઠડાં પાણીથી સોજુ' ધોઇ નીચવીને સુકૂ' 
કરવું, સારેખાદ કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી તેમાંના ત્મડધાને 
જુદા રાખી ખાકીના ત્યડધાને કલપભરેલા પાટીયામાં ધીમાં લાલ તળી 
પેલું ખમણેલું ગ્ડડણુ' નાળીયેર રેહવા દં ખાકીને। ખંધા સામાન તથા 
પેલા જુદા રાખેલા કાપેલા કાંદાને માહે નાખી ચતચથી ખધુ' ભેળી 
હાંકણુ ઢાંકી ધીમી મ્માંચે મુકી ગ્મવારનવાર ઉંષાડી ચમથધી ખધુ' 
દામતાં જઈ ખરાખર મેળવ્યા કરવું શ્મને બધુ તતરેતે નાળીમેરનુ' દુધ 
તથા ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નીમક નાખી ચમચથી ભળીને ઢાંકવું 


૧૧૩૨ વોવીધ વાની? 


કપડુ ખાંધી એમાં ખરાખ થાય નહી માટે અવાર નવાર તળે ઉપર કરવી. 
ળની ચટણી રેતાસપર થાયછે માટે પીળા ર“'ગની કરવી હોયતો મોળને 
ખદલે સોજી ખાંડ લેવી, ચટણી તીખી પસદ હોયતે। મરેયાં ઘોડાં વધારે 
લેવાં, એ ચટણીને ટેસ્ટ સાર્‌। લામેછે. 


સોજી દુધમાં પકાવેસી મરધીની કરી. 


ભરેલુ' નાનું હાફફાઉલ ૨, ધી રતલ બા, કાંદા શેર ૦, સોં 
તાજી દુધ 32 ૬, ચુ'ટેલી ખસખસ તથા કરી પાઉદર ૬૧૪ ઉપસેલે 
ભરેલો! નાનો યમચેો (દેજટસ્પુન ) ૨ અને તેળેલુ' હોય તો ૬૨5 
તાળા ૬૨, નીમક ઉપસેલો! ભરેલો નાનો ચમચો! ૨, નવુ સુછું કોપર 
તાળો ૬૨, ગાઠી ખદામની ખીજ ૨૫, મરીના રદાણા। ૧૫, આદુ 
તાળો બા, મરચાંતી ખારીક ભુકી સપાટ ભરેલી ચમચી ?, મોટાં 
ખાટાં લીંબુ ૪ નો રસ. 


સમાએ વીવીધ વાંતીમાં મરધી તથા ખટક સમારવાની ગીતમાં 
લખ્યા સુજખ મરધીને કાપી સમાશ્ને કટકા કાપીને સોજી ધોવી. ખદામને 
છોલીને સાફ પાતા ઉપર ધણી ખાળીક પીસ્વી. મરી, કોપર તથા 
ખસખસને જાદુ જીદુ ધણું ખારીક પીસી એ ખધા પીસેલા સામાનમાં 
ક4ી પાઉદરે તથા મરચાંની ભુકી ભેળી ખધું પાછ્ઠુ સાથે ઘણુંજ 
આનતીક મેસ જેવું પીસ્વુ. પછી કાંદા તથા આદુને છેલી મેઉનેો ધણો જ 
ખઆતીક ભુકો કાપી મો કલઇભરૅલી તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં કાંદા 
નાખી ધણુ। પ્રકા તળાયને ગભાદુ ભૈળી ચમચે ફેરવ્યા ક$ ખેઉ જીકુ 
લાલ તળાયને તેમાં ખધેો! મસાલો તથા નીમક મેળવી મરધીના કટક। 
ભેળી ઇંગારે રાપખ્ખી ઉપર ઢાંકણુ ઢાંકી તેની ઉપર પાણી ગ્યાપ્યા કરી 
હેઠે લાગે નહી માટે વાર'વાર ઉંષાડીને ચમચયી તળે ઉપર કરી મરઘીતું 
પાણી ખળી ખષુ ધણુ ખરાખર તતરેને ઢાંકણું પરતું પાણી ગ્મ'૬૨ 
રેડી ઉપર ખીજી પાણી શયાપ્યા કરી તે થોડું થોડું સદર નામ્યા 
કરવું નયને મરધી નરમ થાયને અદર પાણી રેડવું નહી પણુ દુધ ભેળી 
હાંકણુની ઉપર પાણી શ્બાપ્યા કરવુ અમયને મરધી તદન નરમ થઇ કરી 
ધટ થાયને લી'બનનો રસ ભેળીને ધોડા ઇંગાર ઉપર રાખી ખધેં ધી 
અરાબર છુડું પડેને ઉતારલુ'. પણુ તે વખતે ઢાંકણું પર્‌ પાણી ગ્માપવું 
નહી. વીખાસ પસદ હોય તો મરમાંની જુકઝી ઉપસેલી ભરેલી બમચી 
નાખ્વી, એ કતરી મજળહતી મુલકદાનીના જેવી થાયછે. 


વીવીધ વાતી) ૧૧૩૩ 
સોજુ આથેલી મ૨્ધીતું પાઇ: 


ઝેક મજહુનું કરે હાફફાઉલ છણેવું ગને આજે ચોપડીમાં 
મર્ધી તથા ખઢક સમાર્વાની રીતમાં લખ્યા સુજખ સમારી કટકા કાપી 
સોજી' પાને કેરડું' કરવુ. પછી ખક તાળા ખાદુ તથા લસણુની 
જ્રોઠી છ કળીને છે।લી છુ દી સ્મથવા પીસીને તેમાં ચ્યડધા તોળોા નીમક 
શળવવુ' અનને કોાથમીરતાં પાદડા, સલ4ી તથા પાર્સ્લી ત્રણુડે ખારક 
“પીને દરેક સપાટ ભરેલો! એક તાનો ચમચો, જુલનાના ૬સ પાદડાં 
તથા મોટાં લીલાં મરયાં બે બેઉ ખારીક કાપેલાં, ગરમ મસાલો 
ઉપસેલી ભરેલી એક યમચી તથા જલદ સસ્‍કે! તાના બૈ યમયા 
લપ ખે સધળાંને ખાદુ લસણુમાં ભેળી '*રાડીનાં વાસણુમાં નાખી 
તેમાં મર્થીના કટકાને ખરમાઠી ઉપરે કપડું ખાંધીને ત્રણુ કલાક 
મ્માથી રાખ્વુ. તેટલાં આએ વીવીધ વાંતીમાં મેસ્ત સ્મથવા 
મર્ધી ખારમાં લખ્યા ઝુજખ પણુ ૪ર્‌' નાખ્યા વગર મજહનું 
મે પાશેર જેટલી ગ્રેવી સાથે એક રતલ ગાસ્તને પકાવી અ'દરતું મોસ્ત 
કાજ નાખ્વુ' અને ટસટ કરતાં જરો વધારે ખાતી થાય તેઢણે ગમે 
ઝોવીમાં વેલાતી સાસ તથા લી'બુનો રસ ભેળવો શ્મને મરધી સ્ાય્યાને 
ત્રણુ કલાક થાયને ગ્મડધોા શર સોટા પટેટાને છેલી ખખે ફાડ 
કાપીને ધોવા, ખાડ્ેલાં ચાર છડાંને છોલી ઉભા ખખે કટકા કાપવા 
ગ્મને નવટાંક કાંદાને છોલી ધણુ।જ ખારીક ભુકો કાપી નવઢાંક ધીમાં 
લાલ તળો તેમાં એવી ભળીને પ્ઝેટા તથા ખધા મસાલા સુધાંજ 
આધથેલ્‌ી મરષીના કટકા મેળવવા મને ગે સધળણું તથા ઈંડાં સમાય 
તેટલાં પાપદીશ માટે મ્માગ્મે ચોપડીમાં પડ્પેસ્ટ પાઇને છે તેવો એક 
રતલ શ્માઢાને ખનાવી સમાએ વીવીધ વાંનીમાં ચીકન પાઇ છે તેમાં 
લપ્યા પ્રમાણે દીશુ માટે કાપી તૈયાર કરી ચમેજ પાપ્તમાં લષ્ન્યા સુજખ 
દીશમાં મર્ધી, ષટેઢા તથા #ંડાં ગોઠવીને મેલી સેવી રૈડી ક્રસ્ટ ઢાંકીને 
ભટ્ટી મ્મથવા ત'$ુર્માં જુંજવા સુકુ તમને ક્રસ્ટ ખીલી બરાખર 
ઉપ્સીને મજાહુને। ભુ'જાય પછી ધણી ધીમી ભદ્દીમાં શ્મને ત'દુર હેમ 
તા ઢૌંકણુની ઉપરથી ખષુ કટી નાખી હેઠે ચુલામાં છુટા છુટા સેજ 
ઇંગાર રાખી ભે કલાક સુધી રહેવા દેવું, તેથી *મ'દરની મરેધી ધણી 
તરમ ધશે, 


૧૨૩૮૪ વોતીધ વાની? 
સોજી આમ દ પુર્ડીંગ* 


સો'જછુ ભેળ વગરનું ભૈસનું દુધ શૈર ૨1, નવી બદામની ખીજ 
પ્લધશર ૨॥, રાજબૅરી ) નબર શ્મથવા એંપ્રીકરાટ એ ત્રણુમાંની કેઇપણુ 
ગેડ જતની જામ રતલ બા, ખાંડ શેર બ, માખણુ તોળા પ, તાજા 
પઇડાં ૪, માલનો પહેલાં ન'બરને ઘઉંનો આટો ઉપસેલો ભરેલો નાને 
ચમચો (દેૅજટેસ્પુન) ૨, સાજે નોલાખ તથા લગાડવા માટે ખીજું 
માખણુ ખપ સુજખ. 

ખદામને છોલી સેન નોલાખ નાખીને સાફ પાતા ઉપરે 
ધશજીજ ખારીક પીસ્ત્રી અથવા પીતળની ખલમાં એવીન્ટ છુંદવી અને 
દુધને ખાળી તેને। માવે। ડરી તેમાં ખદામને મેળવી ચમક કોડીનાં મોટાં 
બોલમાં ઈડાંતી દાળ સાથે માખખણુ, ત્યાટો તથા ખાંડ ભેળીને માહે 
માવા સાથતી ખદામ નાખી “ખ્ર૩ખતરેહ ખષુ ધુઠી એકરસ કરી ઇડાંની 
સફેદીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવી છેલ્લે તે ભેળવી, પછી કીનારી સુબી એ 
એળવણી સમાય તેટલાં એક પુડીગ દીશ મ્મથવા ક્લઇભવેલી લ'ગડીને 
માખણુનું જરા જદુ' જેવું પડ ચો।પડી તેમાં એેળવણી ભરી પુડી ગ તથા 
પાણ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ગ્યથવા ચુલા 
ઉપર મજહતું લાલ જું &'ડુ' થાયને ઉલટાવીને પુડીગ ગ્ખાખ્તુ જ 
કાઢવું. એ પુડીગ ધણુ' મજહનું લાગેછે. 

સોજુ ઓરેંજ મામેલેડ ષુર્ડીગ. 

બેક દીવસનાં વાસી સોજા સર્ર્દ પાંઉનતા પોપડા કાઢી નાખી 
ગરની ખએેક ઇંચના તીન્ન ભાગ જેઢલી જદી ખધી કાતરીખએ કાળી તે 
સડધેો રતલ લેવી અને એક પાશેર સોજા કઠણુ માખખણુને કાતરીએનાં 
અઝકેક પડની ઉપર ખધું ખરાખર ચોપડી તેની ઉપર થોડી ખાંડ 
ભભરાવવી. પછી એ કાતશએથી તડધુ ભરાય તેટલાં એક પુડી'ગ 
દીશુને અથવા કલઇભરેલી લ'ગડીને ખાજીુ' માખણુ ચોપડીને દીશ 
અથવા લ'ગડીમાં કાતળીનું માખ્ખણુતું પડ ઉપર રહે તેમ એક પડ સુઝી 
ભ્મડવે પાશેર જેટલાં દુધમાંધી ચમચા વડે કાતરીએ।ની ઉપર જરા 
કડીને પછી સેજ સારા શેકરની અડધો રતલ ઔરે'જ મારમેષેડ લઇ 
તેમાંથી ગમે કાતર ભમાની ઉપર થોડી ચોપડી એએ રીતે જેટલાં પડ સુકાય 


વીવીધ વાની? ઉૃ૧ફ૪૫ 


તેટલાં પાંઉ તથા મામૈણેડનાં પડ સફાઈથધી મોઠવવાં, ચાર્ખાદ 4. 1પિઉતે, 
તે'ડ ઉાહઉકા'તે ૪20૪0 તાં ચ્મકેક શ્માંરસસ પાઉદરનાં નાનાં પેકેટ 
આવેછે તે ખેક ગ્યાંઉલ પાઉદમને ગમેક મોટાં કેોડીનાં ખોલમાં નાખી 
તદન ચોખખી એેક ૨2૨ દુધ લપ તેમાંઘી નાના ચાર યમચા જેટલું દુધ 
નાખી પાઉદરને સારીકાની મેળવવો અમને બાકીનાં ખધાં દુધમાં 
પાંચ તોળા પાાંડ ભેળી ચુલે મુકી ચાર કકરા પડેને પેલો ભીનવેલા 
પાઉદર હેઠે 6ર જાયછે તેને પાછે ચમચાથી ખરાખર મેળવીને પછી 
દુધને ઉતારી તેમાં રડતાં જઈ ગાંગડા થાય નહી તેમ ઝડપથી મેળવી 
દઇને પુડી'ગ ભરેલાં દીશ યા લ'ગડીમાં રેડવું ગ્યને શ્યડધે। કલાક થાયને 
ઉપર્‌ પોપડી ખધાયછે તેને પુડીંગ ચુથાય નહી તેમ ચમચાથી 
મેળવીને ખીન્ને ગ્મડધે। કલાક યા વધુ વખત રાખી ખધુ' અદર ખબરાખર 
પચેને પુડીં'ગ તથા પાઇ ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા મુજખ ભઠ્ઠી યા 
ત'દુર્માં અથવા ચુલા ઉપર મજહનું લાલ ભુજવુ. ખાવાતી એક બે 
ક્લાક ખાગમચય ભુન્લુ એ પુડીગ પષાધામાં ધણું મજ્નહનું લાગેછે 
પણુ પાંચ છ કલાક રાખ્યાથી ઢીસઇ જયછે પછી તે મમેટલુ' ખષુ સારૂં 
લાગવું નયી. 


સોજે ખોમાનો ઔષમલેટ. 


ગ્યાખમે વીવીધ વાંનીમાં ખીમ મેાસ્ત સ્મથવા મરધીને। છાપેણે 
છે તેમાં પૅટીસ, સસમોાસા, પૅન કેક એવી કોઇ ચીજોમાં ભરવા માટે 
અનાવના લખેલું છે તે પ્રમાણે પણુ ન રતલ નકી મેોસ્તનો મળહને 
પાણીના ભાગ વગરેને। પણુ પોચે। ખીસોા *પકાવવે।. પછી ત્રણુ તાન્ન 
ઉઇડાંતી સફેદીમાં ચાર ચમટી ભરી વાટેલું નીમક નાખી કઠણુ કફ ચઢાવી 
તેમાં દાળને સારકાની થેળવવી સ્મને નવટાંક ધીને સાફ પેણામાં ચુલે 
ષીએે ખળતે મેલી તે બરાખર કકડીને સ્મ દરથી બણે। પુ માડો નીકળે સાને 
અળતુ' વધાર્‌ ધીસુ' કરી નાખીને પછી તૈયાર કીધેલી ઇડાંની મેળવણીને 
પેણાની વચમાં સરખી જેડી તવાથા વડે સફાપથી ચોખખ ડુ જેવું પાંથરવું 
સ્મને હેઠેતું પડ ષેરા ખદામી રેગનું યાય સારે એક બેોરદુ પરધી 
એમશેટ એક ઈચ જેટલો ખાલી રાપ્પીને પછી દોઢેક ઇંચ જેટલા ભાગની 
ઉપર અધો “મીસ સરખો મુકીને તે તરફ્ધી ઔમધેટને સફાઇથી સરખા 
વાળીને વીઢાળી લઇ તવાયાયી હલકે હાધે જરા દાખીને સેજ ચપટે। 
જેવો કરી ખેઉ પડ મજહુનાં લાલ તળીને ઉતારીને કાહી લેવે. 


ઉશ્ડ વાંવીધ વાંનોં, 


સોને માખણુ ચરખીને ભેગો મસ્ટ. 


ખાગ્ેમે વીવીધ વાંનીમાં પફ-પેસ્ટ પાઇનો છાપેથોછે તેમાં 
લખ્યા મુજખબને। ધોયલા ધઉંના સુપરફાઇન ગ્માટો ખેક રતલ લઇ તેને 
ચાળવા અને ખાએમન ચોપડીમાં સાફ કીધેલી ચરખી છાપેલીછે તેમાં 
પીસીને સાફ કરવા લખેલુ'છે તે મુજખની સાફ કરીને પીસેલી 
પાંચ તાળા ચરખીને ખાટામાં ધણી ખરાખર સેળવી 4310૪1 કાળે 
7018013 િદ્રિંડા૦) 110૫1 દોઢ તોળા અને એ નહી હોયતો પછી 
એટલોજ બેકીંગ પાઉદર, વાટેલું નીમક તોળો ૦।॥, તાજ' ખે છડાંની 
દાળ તથા મોટાં ખાઢાં ખેક લીંબુનો રસ તસ્‍્માટામાં મેળવી ખખું ખરખર 
ખેકર્સ કરીને પછી રેટલીના મ્માટા જેવો ઠંડૉ પાણીથી ખાંધી 
ખુખતરેહુ ઝુ'દીને તેના ખેકસરખા તણુ મોળા કરી તેને સેજ વણુવા 
સને ઉપર સુજખની સાફ કીધેલી ખીજ પદર તોળા ચરખીના બે માળા 
કર તેને ગ્માઢાતા ભાગ જેટલા મોટા ચપટા કરી સયાટાના ત્રણુ ભાગની 
વચમાં ગાળે ગાળે એ અકકેકને મેલી સાટો છાંઠીને વણુવા માડી 
વારવાર ફેરવ્યા કરીને જરા પતળુ જેવુ' વણી તેની ઉપર સોજી કઠણ 
માખણુ અડધો રતલ ચોપડી તેના ખધા સરખા પાંચેક ઇંચ જેટલા 
ચોરસ કટકા કાપી અકેકપર ગેોડવીને ચોડ કરી છેલ્લો કટકા ઉલટો 
હાંકવા સ્મને જે ચીજ માટે બનાવવા હોય તે મુજખ જરો પતળોા 
સ્મવારનવાર ડ્ર્‌રવી ફેરવીને સરખે વણીને મુક્યા પછી એક તાજ' ૪ંડાંની 
દાળમાં ઉપસેલી ભરેલી એક ષમચી માખણુને ખરાખર મેળવી મરધીનાં 
સોજા પીછાં વડે ઉપર એ સરખુ ચોપડીને બુ'જવા મુકવુ. એ ક્સ્ટ 
મજહુને। થાયછે. 


સેજ ભુજેલા ચસ્માના આટાનાં ભજીયાં. 


ભુજેલા ચણાને ગ્યાટો રતલ બા, કાંદા શેર મા, વાટેલું નીમક 
તાળો શા, ભાડુ; માટાં પાદડાંની મેથીની ભાછનાં પાદડાં; પાર્સ્લીનાં 
પાદડાંડ કોથસીરનાં પાદડાં તથા ડાંખળાં કાઢી નાખેલી સુવાતી ભાછ 
એ દરેક તાળો ૨, મોટાં લીલાં મરચાં 5૧ થી ૮, લસણુ તોળો ના, 
સોદા ખાઈકાળ વાલ પ એટલે મેગભ્ાની ભાર, તાજ ઇડાં ૩, સોન્ડુ' 
રરરાધવાનું ધી ખપ મુજખ, 


વીવોધ વાંનો?# કૃશડ૭ 


દુ લસણુને છે!લીને ખારીક છુંદવું નનથવા પીસ્વુ. કાંદાને 
છેલલીને ધણુ।જ ખારક ભુકો કાપવો. પાદડાં તથા ભાને ધોઇ 
યાળણીમાં નાપ્પી નુછી કોરડું કરી ખારીક ભુકા જેવું કાપવું. ઈડાંને ભાંજી 
ખાવાના કાંટાથી બરાખર રોહવવાં. તાળ કકરા ભુ'જેલા ચણાને છેલી 
છલટાં કાઢી નાખી દાર્‌ીયાને ખલમાં ખારક છુરી તારની ઝીણી 
યાળણીધી યાળી એ તસ્‍્મડધોા રતલ આટાને ક્લઇંભરેલી તપેલીમાં 
સ્મથવા મોઢાં કોડીનાં બોલમાં નાખી તેમાં બધે! સામાન મેળવી છંડાં 
ભેળવાં શ્યને નાના ત્રણુ ચમચા (દેજટેસ્પુન) ઠંડાં પાણીમાં નીમક તથા 
સોદાને ખરખર પીગળાવીને પાચેરાના માપથી ભરેલું રોહ પાશેર એટલે 
પોણી પાઈટે ઠ'ડાૉ પાણીમાં સોદા નીમકવાળું પાણી મેળવીને પછી જરા 
જરા કરી નમે ખધું પાણી સ્યાટાની મેળવણીમાં સારીકાની એકરસ કરવું, 
પછી કલપ્ભય”ૈલી માઠી કઢાઈમાં આસરે પોણુ। શેર જેટલું ધી નાખી 
ચુલે ધીમે ખળતે મુકવું નમને કકડીને શ દરથી ઘણુ ધુમાડો તીકળેને 
મેમેક મોટા ચમચયામાં મેળવણી ભરવી, પણુ તેની હેઠે વળમેલી મેળવણી 
કટાધ્નાં ધીમાં ટપકીને ત્મ ૬૨ રહતાં બળેછે શ્યને તેથી ધી ખષું કાળુ” 
થાયછે માટે ચમચયાની હેઠે ખીજે ચમચો ફેરવીને વળમેલુ' કાઢયા પછી 
અસરે ઉપસેલી ભરેલી એક યમચી જેટલી મએેળવણીને પેલા ખીન્ન 
યમચાવડે સેર્વીને ધીમાં નાખી એ શ્‌ીતે કઢાધમાં જરા છટાં છટા 
સમાય તેટલાં ભજીયાં સરખાં સુકવાં ત્યને હેડૅનું પડ લાલ થાયને આંધરાંતી 
ચયમચથી ફેરવી નાખી ખીજુ' પડ ચમેમન્ટ તળાયને ચમચયની ઉપર 
ભજીયાં કાહી ગ્મ'દરતું 'થી નીપારીને કાઢવાં. કારણુ એએ ભજીયાં ધી ધણું 
સેોસસી લેયછે. તે પછી કઢાઈમાં ભજીયાંની કાંઇ કગરસ હોાયતે બધી કાઢી 
એજ શતે ખીન ભક મયાં અદર નાખીને ધીમે ખળતે તળવાં. પણુ 
ધીમાં સેજખી તેલની ભેળ હોયછે તો ભજીયાં તળાતી વેળા ધીમાં ખધું 
#ીણુ ચઢીને ઉભાઇ જયછે માટે તેવું ધી લેવું નહી, તેમજ અડધી 
એળવણીનાં ભજીયાં તળાશે તેઢલાં ધી કાછુ' જેવું થયે માટે તેટલાં તળીયા 
પછી કઢાઈમાં ધી હોયતે કાઢી નાખ્ખી કઢાધને કપડાંધી ખરાખર નુછી 
સૈજછ કરી ખીજી નવું ધી ઉપર સુજખ કકડાવીને ખાકીનાં ભજીયાં 
તળવા. ખએે ભછયાં મજહનાં લાગેછે, પણુ કેરીની, ટામોટાંતી અથવા 
ખીજી કોપ્રપણુ ખાટી, તીખી ધઢ ચટણી સાથે ખાવામાં વધારે સારાં 
લાગેછે. તેલમાં તળેલાં ભજીયાં પસ'દ હોયતો ધણુ સોજી મીડુ' તેલ 
શવું નમને આજે વીવીધ વાંનીમાં મીઠું તેલ કકડાવવાની '૨ીત છાપેલી છે 
તે મુજખ કઢાપ્રમાં તેલ કકડાવીને પછ તેમાં ઉપર પ્રમાણું ભજીયાં તળવાં, 


૧૨૩૮ વોવીધ વાનો. 


સોદા વૉટર. 


ધણુ।જ સોજે સોદા ખાપણં-કાબે તોળા ૨, તારતરીક અથવા 
સીત્રીક ખંસીડ તાળા ૬10. 

કકડાવી ગાળીને ઠડાં કીધેલાં સોન્ગ” પાણીથી બે ખાટલીઓ 
ભરી એકમાં સોદા સ્મને ખીજમાં ઉપલી ખેમાંથી ગેએેક નનતની એંસીડ 
નાખી પીગળાવી બેઉમાંથી મભ્મકેક વાઈન ગ્લાસ ભરી સમેક ત”“બ્લરમાં 
સાથેજ નામ્વું સ્મને દીણુ આવેને પીવું. 


સાસ અનેનાસને. 


અનેનાસના સુરખ્ખાના ત્ખડધે। શેર શીરામાં પાશેર ખાંડ ભેળી 
ચુલે સુઝી પાંચ મીનીટમાં ઉતારવું. એ સાસ પુડી'ગ શ્મનેનાસનાની 
ઉપર રેડવે. 
સોસ આમલીને. 


ક્રોસ એન્ડ ખ્લૅંકવૅલનો વેલાતી સરકે! થવા ધણે। જલદ સેનને 
સરકા ખાઢલી 1, ચીચોરા કાઢેલી નવી શ્યામલી શેર ૦1, ગયુ તોળા ર1, 
સોન્ન સુકાં મરચાં; આખાં કાળાં મરી તથા નીમક દરેક તોળો ૦॥॥, 
લસણું તોળા ૦॥, હલકે સરકા પપ સુજખ. 
મરીને ઘણાં ખારીક છુંદવાં. પછી હલકા સરકાધી આમલીને 
ધોઇ સોક્ન સરકા સાથે કેોડીનાં વાસણુમાં ત્રણુ ચાર કલાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી પ"જ્ુબ ચોળીને તદન કલઇ ભરેલી ચાળણી યા મોયાં માંથી 
છાંડી કાઢવું અને આદુ લસણુને છે!લી મરયાં સાથે સે।!જન પાતા ઉપર 
જચ સરકામાં ધણ જ ખારીક પીસી આમલી સાથના સરકામાં ભેળી 
માહે નીમક તથા મળી નાખી તદન કલઇઈભરેલી તપેલીમાં રેડી ચુણે 
બળતે એક કકને પાડી ઉતારી ઠ'ડો થાયને બાટલીમાં ભરી પૅક કમ્વોા, 
વલાતી સાસને ખદધે એ સીસ કોણપણું પક્વાનમાં નાખવે।. 
સાસ ઇડાને, 
ઘી તથા કાંદા ૬નેક શર ગ, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં 
મરચાં ૨-૩, ચીચોરા કાઢેલી આમલી તાળો ૨॥, ચોખાનો આગે તોળો 
બા, આદુ તાળા ૦1, લસણુ વાલ પ, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
ગાપષ્યુ'%રં સપાટ ભરેલી ચમચી 9, સરકો નાના ચમચા ૩, તામ્તું ઇડ ૨. 


વોવીધ વાનો. ઉ૧૩૯ 


ગદ લસણુને છેલીને છુંદવું. કોથમીર મરચાંને ધોઇને ખારક 
કાપવું. જરાંને ખોખર કરવું. યામલીને કોડીનાં વાસણુમાં સરકા સાથે 
મેક ક્લાક ભીનની રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહર્‌' કાઢી લઈ છુછે। ફે ઝી 
દેવા. અઆઢામાં જરા જરા કરી રોઢ પાશેર ડ'ડાં પાણીને બરાબર 
ભેળવુ. પછી કાંદાને છેલી ધાણુ।જ ખારક જુકા જેવો કાપી કલઈભરેલી 
સે।જ તપેલીમાં ધી સાથે ચુણે ચુકી બદામી રગને। તળીને સ્‍્ખાદુ લસણુ 
નાખી ખધુ' લાલ યાયને પાણીમાં ન્માટો ઠરી ગયલો હશે તેને પાછે। 
બરાખર રોહુવીને માહે તે રેડી છર્‌| તથા નીમક નાખી ધીમી શ્માંચે 
એલી ખખવારનવાર ચમચ ડ્ે્‌રવી બે ત્રણુ કકરા પડેને ઉતારી છુકું' થવા 
રેવું. પછી ઇંડાંને ભાંજ "ખાવાના કાંટાથી ખુખ દોહવી આમલી સાથના 
સરકામાં ભેળી તેમાં કોથમીર મરચાં મેળવી સાસવાળી તપેલીમાં રૈડી 
ચમગથી ભેળી ચુણે ઉંધાડું' યુઝી માહે કકરે। પડવા માડેને તુર્ત ઉતારી 
બેઉ હાથે તપેલી ઉચકી હલાવીને પછી સૌસ કાઢવે।. મીઠે સેસ પસ'૬ 
હોય તો માહે એક ચમચી પાંડ નાખવી. એમ સોસ ખીચડી અથવા 
પાવલ સાધે ખાવા જેવો થશે, ષણુ ર્‌।ટલી સાથે ખાવાને કરવો હોય 
તો પાણી ન્મડધેો પાશેર એછુ' લેવુ, તેમજ ખામલી પણુ તેમાં ખએેકન 
તાળો તેવી. એ સેસ સાર્‌ થાયછે. 


સૉસ ઉસસ્‍્ટર. 


૩&1101 ખારીક કીધેલી તોળા પ, ૪િડ૩૦110૦ 01 410010૪7) 
તથા ૃઇપઇદ 50600009 દરેક વચલા ષમચા (ટેખલસ્પુન) ૩, 
80૪ વચલા ચમચા ૨, કોસ એન્ડ ખ્લૅકવૅલને। વેલાતી સરકે પાઇંટ ૨, 
કગમરી તથા નીમક ૬રૈક તોળો ૦।. 

કોરડી ખાટલીમાં શૅલાટ નાખી તેમાં સરકે! રેડી ખાકીને। ખધોા 
સામાન માહે નાપખ્ખી ચપટ બુચ મારી ઠડક્વાળી જગ્યામાં ૫૬૨ દીવસ 
રાખ્વું, જે દરમ્યાંન દીવસમાં બે વખખત ખાટલીને હલાવવી. યારખાદ 
કલઇભનેલી તપેલીમાં કાઢી સુણે ઉંધાડું સુકી એક કકરે। પાડીને ઉતારવું 
ગ્મને સૌસસ ઠડો થાયને ગાળી સ્યડધી પાઈટતી સીસીખોમાં ભરી ચપટ 
ખુચ મારી લાખથી પેક કરવુ. 

ખીજ ?તે એ સાસ ખનાવવા માટે 1ર 30) પાઈટ ૨, 
31013 રતલ ના, છુંદેલાં કાળાં મરી તોળા ૨॥, કાગમશી ; છેલેલું 
લસણુ; બાખરાં કીધેલાં લવગ તથા ખારીક છુંદેલી જાવ'ત્ી દરેક 
તાળા શ, નીમક તોળોા ૨, વેલાવી સરકે! ખાટલી ૨. 


૧૧૪૦ વોવીધ વાની, 


ઉપલા ખધા સામાનને લખોટેલી ખરશીમાં ભરી યપટ ઢાંકી 
ઉપર કપડું ખાંધીને પ ૬ર દીવસ રાખવું. જે અમરેસામાં દરરોજ દીવસમાં 
એકવાર ખરણીને હુલાવવી. પછી સોાલમે દાહડે કાદીને તદત કલઈભર્‌લી 
તપેલીમાં વીસ મીનીટ ચુલે ખળતે મૈલીને ઉતા 8 જરા જા'જરાં કપડાંધી 
ગાળી સોસ ઠડો થાયને ઉપર મુજખ ભરવો. 


સોસ અએલખનો. 


અડધા પાશેર ઠડાં પાણીમાં ૦ રતલ સૈ।છ પપાંડ પીગળાવી 
ગાળીને તેનો ટાઇટ શીર્‌। કરી સાએમે ચોપડીમાં ર'ગ સ્યાઇસકીમને। છે 
તે ખર ઢીપાં બરાખર સેળવી ઠ'ડો થાયને પુડીગ અંલખની ઉપર એમ 
સાસ નેડવે. ઇ 
સાસ કરચલાંને. 


કાદવમાં રહેતાં નરી પણુ દરીયાના ખડકમાંનાં સેન સાટાં 
કરેચલાં લઇ તેને ખારી કેોટળાંમાંથી માસ કાઢી તેના કટકા કરવા અને 
બાખે ચોપડીમાં સાસ કોળમી ; સય બાર સ્યથવા સાંધને। છે તેમાં લયા 
મુજખનેોા ખીને ખધેોા સામાન લેવો, પણ એ ત્રણુ જતની ચીજને 
અદલ ખાર્ફેલાં કર્ચલાંના કટકાનો સોસ ખનાવવે।. પણુ કરચલાં ખાફેલાં 
હોવાથી જલદી ચરશે માટે તેમાં લખ્યા કરતાં એમાં પાણી જરા એણછું 
નામીને પકાવવુ. 
સૌસક્લેજીને. 


અમાએ ચોપડીમાં કેજી ખારી લખેલીછે તે રીતે એક કુમળી 
નાની કલેજને એક પાશેર જેટલી ગચેવી સાથે ખારી પકાવવી, પણુ તેના 
વધાગમાં ખોખપર્‌ કીધેલું જર્‌' ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નાખવું 
ખને સાસ ખતાવવાની એક ક્લાક ભાાગમચ ચાર નાના ચમચા જલદ 
સરકામાં ચીચે।ર। કાઢેલી દોઢ તાળા આમલીને ભાંડ છુઠી કરીને કોડીનાં 
વાસણુમાં એક કલાક ભીતવી ર।ખ્યા ષછી ચોળીને ગઆમલીને। છુછે। 
ફેકી દેવો. પછી કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં તથા મોટાં લીલાં મરચાં 
૩ થી૪ ને પાઉ કોરઝુ ક૨ બેઉને ખારીક કાપી તે તથા તાન” ત્રણુ 
પંડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી અખ રોહવીને એ ખધાંને આમલીવાળા 
સરકામાં સારીકાની મેળવીને પછી કણેજીવાળી તપેલીમાં ડરતું રેડી 
તપેલીને મેઉ હાથે પકડી હલાવીને ચુણે ઉંધાડું ધીમે ખળતે મુકવું શ્યને 
કકર્‌। પડવા માહે તેડું તુર્તજ ઉતારી પાડી તપેલીને પાછી બેઉ હાધે 


વીવીધ વાંનો? ૧૪ 


પકડીને હલાવવી. શ્યામલી નાખ્યાથી સૌસ સાર્‌। થાયછે પણુ તે પસ'૯ 
નણી હોયતો સઅમથોજ સરકો નાના પાંચ મયા શેવા, તેમજ સરકે 
તથા આમલી ખેઉ "ખપતું નહી હોયતો તેને ખદ્લે લી'ઝને। રસ નાખીને 
સાસ બતાવવો. પણુ લીખઠનો ખટાસ વધારે હોયછે માટે તે નાના ચાર 
યમચયાજ નાખવે. મીઠાસનો શાખ હોયતો ઉડાંની મેળવણીમાં 
ઉપસેલી ભરૈલી એક ચમચી ખાંડ નાખવી. એ સાસ ખીચડી સાથે 
"ખાવાને થશે, પણુ ર।ટલી સાથે ખાવાને કરવો હોયતો ઉપલીજ રીતે 
સાસ ખનાવવે, પણુ તેમાં ઉપર લખ્યા કરતાં ખટાસ એક ભાગ ખછે। 
કરી ખે ભાગ સેવે! સ્મને ક્લેજમાં ગ્રેવી પણુ ત્યડધોા। પાશેરેજ રાખવી. 
પંડાંને ખદ્લે આમા નાખીને સાસ ખનાવવે હોયતો રોટલી સાથે 
"પાવાના સાસ માટે દોઢ તાળો સ્મને ખીચડી સાથે ખાવાના સોસ સાર' 
બેક તાળા ચોા"ખખાનેો *આરો લણ ઉપર સુજખ અમલી સાથતા સરકામાં 
યા મ્મમથા સરકામાં અથવા લો'બુના રસમાં ખરાખર મેળવી ધટ થાયતો 
ક્લેજમાંથી જરા ચેવીને તેમાં ભેળી પતછુ ક1ને પછી કલે9માં મેળવી 
ચુણે સુકી હેઠે આટો ઠરી નહી જય માટે જરા ચમચ ટ્રેરેવવી ગગને 
ક»રે। પડેને ઉતારવું . એ રીતે સોસમાં આટો નાખેલો મુદલ પરખાતોા 
નથી પણુ જણે ડાં નાખેલાં હાય તેવોજ મજહને સોસ થાયછે. 
સાસમાં ઉપર સરકો નાખ્વા લખેણાછે તેમાં એક ચમચો! સરકો એણે 
લઈ તેને ખદલે ક્રોસ એન્ડ ખ્લૅક્વેલનો વેલાવી સરકો એક ચમચો 
નાખ્યાથી સાસ નલદ થશે. 


સીસ કાલુને. 


મ્માએએ ચોપડીમાં તળેલાં કાલુમાં લખેલી રીતે મે દજન કાલુને 
આઠષ્રીને પછી આએ ચોપડીમાં માછલી; સ્મખાર ; કોળમી ; તાજ 
ખુમલા ત્મથવા તાન્ન લેવટા ખારા લખેલાછે તે સુજખ એ કાલુને ખારાં 
પકાવવાં. પછી આખે ગેોપડીમાં સાસ ક્લેજને! લખેલાછે તેટલા 
સામાન લઇ કલેજને ખદલે એ કાલુનો સં'સ ખનાવવે।. 


સૌસ કૅબેજ. 
ડાંડે તથા જદાં પાદડૉ કાઢી નાખેલી કૅમેજ તથા કાંદા દરેક 
શૈર મા, ધી રર ૦1, જલદ સરકે નાના ચમચા ૧, ખાંડ ઉપસેલો ભયેલોા 


નાનો યમચો ૨, નાળીયેર બા, નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી 1, શાદુ 
તોળા ૦॥, લસણુ તાળો ૦1, તાજ ઇંડાં ૩. 


૧૧૪૨ વોવીધ વાનો? 


નાળીયેરને પખમણી તેતું *્મડધે। પાશેર દુધ કાઢવું. ન્માદુ લસણુને 
છોલીને છષુંદવું. કૅબેજને બારીક સેવ જેવી કાપી નરમ ખારીને બેો।યાંમાં 
યમાસાવવી અથવા કાપેલી કૅબે જને ખાડ્યા વગરજ પધોાણને કલઇભરેલી 
તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં લાલ તળીને કાઢી લેવી. પછી કાંદાને છે।લી 
ખારીક સેવ જેવા કાપી એન ધીમાં લાલ તળી માહે *્યાદુ લસણુ વધારી 
તેમાં ખાફેલી યા તળેલી કૅમેજ, નીમક તથા દુધ ભેળી ઇંગાર્‌ મુકી 
ત્મવારનવાર યમગઞ કરી ધીપર સખાવેને છેલ્લે ઇંડાં ભાંછ ખાવાના કાંટાથી 
ખુખત3ૈહુ રોહવી તેમાં સરકા તથા ખાંડ ભેળીને તે તપેલીમાં રેડી કકરેા 
પડવા માડેને વુર્ત ઉતારવું. ગમેતો સરકાને ખદ્લે લી'જુને। રસ નાના 
ચાર ચમચા લેવો. ઉપર લખ્યા કરતાં સરકો રોઢ ચમચો એછે લઇ 
તેને ખદણે કોસ એન્ડ ખ્લૅક્વૅલનેો વેલાતી સરકો દોઢ ચમચો નાખ્યાથધી 


તાસ જલદ થશે. ર 
સોસ કેરીને. 


સોજી સોઠી સાખા વગરની કાચી કેરીની છાલ ખરાખર છોલીને 
નકી ગરની કાપેલી ચીપ 9૨ ૬૨, સોજી ખાંડ શર ૨1, આદુ તથા લસણુ 
દરક રતલ ૦1, નીમક તોળા ૪, સો।ન્ન લાલ ર ગનાં સુકાં મરથાં નવઢાંક, 
ભેળ વગરને। સોને સરકો ખાટલી ૨11, લી'જુને। ગાળેલા રસ ખાટલી ૦11. 

સાફ પાતા ઉપર કેરીની ચીપને ધણી ખારીક પીસ્વી. સખાદુ 
લસણુને છોલી એને તયા મરચાંને જરા સરકામાં જુદુ' જુદુ ધણું 
ખારીક પીસ્વુ'. પછી એમે ખધાં સાથે ખાંડ, નીમક, સરકે તથા લી ખને 
રસ ખરાખર ભેળી એકરસ કળી સોજી કોડીની બરણીમાં ભક ઉપર કીણું 
#ષ્ડું' બાંધી ખાર દીવસ તડકે સુકું ષણુ રાગે ઉંચકી લઇ કપડું છે।ડીને 
ઉપર ઢાંકણું ઢાંકવું. જે દરમ્યાંન ૬૨૨્‌।જ ખરણીમાંના સોસને હલાવવે।. 
તે પછી કુરવીનની મજખુત નેટનાં બેવડાં કપડાંથી સોસને ભચડીને ગાળી 
લઇ પાઇંટ કરતાં નાની ખાટલીએમોમાં ભરી ચપટ બુય માળી લાપખખધી પક 
ઇડી વાપરવી વેળા ખાટલી અરાબર હલાવીને સીસ કાઢવો. શમે સોસ 


સાર્‌! લાત્રેછે. 
સૌસ કોકમને. 


સે।૭૭ નવી કોકમ તથા સેોજે ગોળ ૬૨૧૬ શર ૨, સોજા સુકાં 
મરચાં પર્‌ ૦1, લવગ રતલ બા, તજ તોળા પ, ગ્યાપપાં કાળાં મરી 
તથા લસણુ ૬રક તાળા ૪, નીમક તોળા ૨॥, એળચી તોળા ૨, સોને 
“લદ સરકા ખાટલી ૪, જયફળી ૧. 


વોવોધ વ નો. ૧૧૪૩ 


મે તોળા લવ'ગ, એક તોળા તજ તથા જાયફળ એ ત્રણુડેને 
ધણુંજ બારીક ષુંદીને કપડાંથી ચાળી નદુ' રહે તેને પાછું ખએેમજ છુ દી 
યાળીને જુદું રાખવું. પછી એક તદન ક્લષણભરેલી તપેલીમાં ખધા 
સામાનને સરકા સાથે ચુલે ધીમી ગ્માંચે ઉંધાડું મુકી બે જોશ ત્માવેને 
ઉતારી ઉપર બારીક કપડું બાંધી ઠંડું થાયને એમાં છુ દેલો સામાન 
ભેળી ખખ5ુખ ચો।!ળી ચોળીને પછી પ્યાડીનાં કપડાંમાં થોડું થોડું નાપખ્ખી 
નીચવીને ખધે। સાસ ગાળી લઇ ખાટલીખોમાં ભરી ચપટ ખચ મારી 
લાખથી પેક કરવું. વધારે તીખો સોસ નેઇયેતેો થોડાં મરચાં વધારે લેવાં. 
અમે સાસ વેલાતી સૌસને જરા મળતો આવેછે. 


સોસ કોળમીઃ$ અખબાર અથવા સાંધને1. 


સમારીને કોટળાં કાઢેલી તાજ કોળમી ; સમારેલી અખ ખાર શ્યથવા 
આર્ફ્લી સાંધનાકકડા ગમે ત્રણુમાંનું એક રતલ ૦॥, કાંદા પાશેર શા॥1,ધી 
શૈર ૦1, તાજ ઇંડાં ૪, કોથમીર ઝુડી ૪ નાં પાદડાં, મોઢાં લીલાં મરચાં ૪, 
સોજો નલદ સરકો તાના ચમયા ૩, કાસ એંન્ડ બ્લેંકવૅલને વેલાતી સરકે 
નાનો ચમચે। ૧, સેન ખો ખર્‌ કીધેલું ૪૨' ઉપસેલી ભરલી ચમચી 9, 
લસણુ કળી ૭, નીમક તથા સોખાનેો સાટા ખપ મુજખ. 

કોળમી હોયતો તેની અદર કાળી રોરા જેવી નેસ હોયછે તે 
કાઢી શ્યાટો લગાડી સોજી ધોરણને પછી થોડું નીમક લગાડીને વીસ 
પચીસ મીનીટ રાખ્વી ગ્મને સય બારને નરા ખએોછી નીમક લગાડી પદર 
મીનીટ રાખ્વી, સાંધ હોયતે। તેનાં પાંખખ પુછ્ઠડાં છરાથી ભાંજ કાઢી થેોડુ' 
નીમક નાખીને ખાફ્વા સુકવી. સાંધ ખફા ત્યારે કોટળાંનો રગ લાલ 
થયે. પછી તેનાં કોઢળાં ભાંજી માસ કાઢી તેના સોઢી કોળમીતા જેટલા 
કકડા કાપી તે અડધે રતલ લેવા. કોથમીર મર્ચમાંને ધોઇ કેોરડું કરી 
આરીક કાપવું. લસણુને છે।!લી ભુકા જેવુ કાપવું. પછી કાંદાને છેલી 
આરીક સેવ જેવો કાપી કલઇભરેલી તપેલીમાં ધીમાં બદામી ૨ ગને તળીને 
માહે લસણુ નાખી તે તળાવાનો સોહડમ નીકળેને ત્રણુમાંતી જે એક 
ચીજ હેય તે, નીમક ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી તથા ૭ર્‌ નાખી 
ચમચે બેળવી કેળમી ધણી મોઢી હોયતો તેને માટે અડધા શર પાણી 
રેડવુ' પણુ તેમાં નહી ચરેતે। ઢાંકણુપર પાણી ન્માપી માહે તે રેડયા કરવું 
ગ્મને નાની કોળમીમાં તેમજ સાંધમાં દોઢ પાશેર પાણી રેડવું સ્મને 
ભ્'ખબાર જલદી ચરેછે માટે તેમાં એક પાંેર પાણી નામી હોજીને ધીમે 


વોવોધ વાનો? ૧૧૪૫ 


ક્રોળમીની તપેલીમાં ૧ેડી ચમચે ભૈળીને ચુલે બળતે ઉંષાડું સુક્વું મ્મને 
કકે પડવા માડે કે વુર્તન્ટ ઉતારી પાડી બેઉ હાથે તપેલીને કાંથામાંથી 
પકડીને હુલાવવી. એ સોસ મજહુને। લામેછે. વધાર ખાટો જલદ સૌસ 
કરવો। હોયતો! ત્રણુ ચમચા સરકામાં ક્રોસ અંન્ડ ખ્લૅકવૅલનોા વેલાતી સરકે 
ખક ચમચે ભેળવે. 


સૌસ કેોળમોને ભુ જે લે. 


ધણી મઢી સમારેલી કેળમી ૬પ, કાંદા શેર ૨1, ધી શર બા, તાજ” 
પંડાં ૮, મોટાં લીલાં મરમાં ૮, કોથમી? ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, નીમક તાળો ૨॥, 
જલદ સરા પાઇંટ ના, ધોવાનો ચોખાનો આયા ખપ મુજખર 


કાળમીની અ'દર કાળો રોર્‌ હોયછે તે કાઢી ચોખાનો માટે 
લગાડીને સો ધોઈ સાફ તપેલીમાં સવા તોળા નીમક સાથે ભેળી 
ઢાંકીને ઢાંકણુપર પાણી સ્‍્યાપી ધીમી મ્માંચે નરમ ખઆાફ્વી. ચાર ઉંડાંને 
ખાડી છે!લલીને ખબે કકડા કાપવા. કાંદાને છેલી બારીક ભુકા જેવા કાપી 
ઘીમાં ખદામી રગના તળવા. કોથમીર મરચાંને ધોઇ કેોરડું કરી ખારીક 
ભુકા જેવુ કાપવુ'. ચારખાદ ખાકીનાં યાર ઇડાં ભાંછ દાળને દોહવી 
તેમાં સરકો મેળવી ખાકીનું ૦। તોળો તીમક તથા ખધે સામાન ભેળીને 
ક દીશમાં ભરી ઉંડાંતી સફેદીને કઠંણુ કફ ચઢાવી છેલ્લે ઉપરધી તે 
પાંથરી પુડીંગ તથા પાઇ અનાવવાતી રીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભઠ્ઠી 
અથવા ત દુરમાં લાલ ભુ જવો ગ્યથવા માંજ લખેલી શંતે કલઇભરેલી 
લગડીમાં ભરીને ચુલા ઉપર ખુ'જવો. ખીજ રીતે એ સાસ ખતાવવે 
હોયતો ખધા સામાતને ઉપર સુજખજ તેયાર કરવા પણુ પાંચ ઉંડાંને 
ખાદી છોલીને ખભે કકડા કરવા શ્મને ત્રણુ ઇંડાંને ભાંછ "ખાવાના કાંટાથી 
ખુખ રાહુવી તેમાં સરકે! ખરાખર મેળવી એમાંન તળેલો કાંરો, કોથમીર, 
મરચાં ભેળી દીશુ યા લગડીમાં હેઠે એ મેળવણીમાંથી ગ્મડધી સુજી 
આફેલાં 8ડાં શ્યડડધાં મેલી વચમાં કોળમીતનું પડ કરીને તેની ઉપર ખાજી 
રહેલી ચ્યડધી એેળવણી પાંથરી બાકીનાં બાફેલાં છડાં ખેલી ઉપર લખેલાં 
આઠ ૪ડાં ઉપરાંત ખીજ ચાર તાજા' ઇંડાં લઇ તેને ભાં સડેદીને કડણુ 
કફ ચઢાવી ઉપર તે સફાઇયી પાંયરીને પછી તેની શર સરખે ભ્ય'તરે 
યારે દાળ સુકીને ઉપર સુજખ સીસ ભજુજવા, વધારે ખાટો જલદ 
સોસ કરવો હોયતો સરકો બણુ ચમચા એછે લણ તેને ખદ્લે ખેટલા જ 
કોસ એન્ડ ખ્લૅક્વેલનેો વેલાવી સરકો ખધા સરકામાં ભેળવે, 

છડ 


૧૧૪ વીવોધ વાંની? 
સૌસ કોળમીનેો ભુંજેલોે ૨ જે. 


સમારેલી તાજ શોટી કોળમી કુડી ?, મોઢા કાંદા શેર 9, 
ઘી શરૈર્‌ ૦।॥, તાજ ઇંડાં ૨૦, મોટાં લીલાં મરચાં ૮૦૦૨૦, લસણુ 
કળી પ, કોથમીર ઝુઃી ૩ નાં પાદડા, જલદ સરકો પાઇંટ ૦॥ 
નીમક તોળોા ૧1. 


ઉપર 'કોાળમીના ભુ'જેલા પહેલા સાસમાં લખ્યા મુજખ કેોળમીને 
આડવી. કોથમીર મરચાંને ધોઇને કોરડું કરી ખઆરીક કાપવું , લસણુને 
છેલી ખારીક ભુકે। કાપવે।. કાંદાને છેલી દોધી 'ખમણુવાની ખખમણીથયી 
"ખમણી નીચવીને પાણી કાઢી નાખીને ધીપાં જ્રીકે। લાલ તળી માહે લસણુ 
ભેળી તે તળાવાને સૌહડમ તીકળેને ઉતારવુ' “નને ઇડાંને ભાંછ ખાવાના 
કોટાથી ખુખ દોહવી પતળાં કરી તેમાં સરકે।, કોથમીર તથા મરચાં મેળવીને 
પછી તળેશે કાંદો ધી સાથે કાઢી તે, બીને ખધોા સામાન તથા કેળમીને 
પંડાવાળી મેળવણીમાં ભેળી એકરસ કળી કલઇભર્‌લી લગડી યા વાઠીમાં 
ભ? પુડીગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્ખ્યા સુજખ સીસ ભુ જવે. 
ઉપર પહેલા સુ'જેલા સોસમાં લખ્યા સુજખ ગમતો મેમાં પણુ વેલાવી 
સરકા ભેળવે. 


સૌસ કાંટા કાઢેલી માછલીને . 


એક રતલનાં વજનનો મજહનેો મોટો તાજે એક છમલે। 
સ્મથવા માઠી ખો।ઈ યા માગન માછલીનાં ડોકાં કાપીને કાઢી નાપ્ખીને તે 
અથવા કુમળી રામસની વચમાંના ભાગની ત્રણુ ઇંચ જદી કટકી 
કાપી એ ખખી માછલીંમાંથી જે એકને! સાસ ખનાવવો હોય તેને માછલી 
સમારવાની તથા ધોવાની ત્રીતમાં લખ્યા મુજબ સમાવીને તે એેક રતલ 
લેવુ' મને તેને ચોખાને! શ્યાટો લગાડીને સે।છ ધોયા પછી ગમેક તદન 
કલઈભરે્‌લા પાટીયામાં સુકી તે ડુબે તેટલું ઠ ડુ પાણી રેડી ઉપસેશેા 
ભરેણા નાનો એક યમચે! નીમક તથા ગ્યડડધો પાચેર એટલે તાના છ 
ગમચ્ા ( દેજર્ટેસ્પૃત ) ભરી સેને સરકો ૨ડી તપેલો હલાવીને પાણીમાં 
ભેળી ઢાંકણુ ઢાંકીને ષીમે બળતે ચુલે મુકવુ, પણુ ઢાંકણું ગરમ થાયકે 
ઉંધાડીને શ્માંધરાંની ચમચથધી માછલીનું પડ ફેરવી નાખ્વુ ગને ભ્મદર 
કકરો પડે તે ગ્યગાઉ ઉતારી પાડવું. કારણુ એ માછલી નરષ કરવાની 
નથી, પછી માછલીને યમચથી રસ વગરજ કાહીને મટી રફાખીમાં 


વીવીધ વાની? ૧૧૪૭ 


મુકવી ભને તદન ઠડી થાયને ચુથાય નહી તેમ સ'ભાળથી ચમચા વડે 
માસને કાંઢાથી છુટું કરીને મોટા કટકા કાઢી લેવા ગ્મને માસની ગ્મ'૬૨ 
કાઈ કાંટા રહેલા હોયતો તે સાફ હાથ વડે બધા ખરાખર કાહી નાપ્યી 
જરોાખી કાંટો ૨ખ્વો નણી ગ્મને માછલી ખાફેલા રસમાંથી ભરીને ગ્યડધા 
પાશેર જેટલો કપમાં કાહી લઈને ખાકીનો ખધો રસ ફેંકી દેવો શ્મને 
તપેલીને ઉનળીને સો।% કરવી. તે પછી સેસ ખનાવવાની થોડો વખખત 
ત્મગાઉ ત્રણુ ઝુડી કેથમીરનાં પાદડાં તથા ટેસ્ટ સુજખ બેથી ત્રણુ મોટાં 
લલાં મરયાંને ધોઇ બેઉને ખારક કાપવું. લસણુની સાઠી સાત કળીને 
છોલીને બારીક ભુક્દા કાપવે।. ઉપસેલી ભરેલી એક થમચી છઢરાંને 
ચયુઠીને જરા ખો'ખર્‌' કરવું, પછી દોઢ પાશેર કાંદાને છેલી ખરીક 
સેવ જેવા કાપી દોઢથી બે પાશેર જેટલાં ધીને પેલી સાફ જીધેલી તપેલીમાં 
નાખી તે કકડેને માહે કાંદો નાપ્મી ચમચે ફેરવ્યા કરવુ' *મને ફ્રીકા લાલ 
રગને। થાયને લસણુ ભેળી તે તળાવાનોા સોહડમ નીકળે અને કાંદા 
લાલ તળાયને ર્‌ ભેળીને ઉતારી પાડી ડડ થવા દેવુ'. યારખાદ 
તાન્ન ત્રણુ ઉડાંને ભાંજી ખાવાના કાંટાથી ખુખતરેહ રોહવી તેમાં નાના 
પાંચ ચમયા સાજે જલદ સરકે તમને ગમેતો સરકાને બદલે નાના ચાર 
યમચા ખાટાં લીંખુનો રસ નામી કોથમીર, મરયાં તથા ઉપસેલી ભરેલી 
ચમૅેક ચમચી નીમક નાખી ખછેુ ખએેકરસ કરી ધી કાંદો ઠડો થયે! હોય 
તેમાં એ ખધુ સારીકાની મેળવીને પછી માછલીના કટકાને તેમાં પાશે 
પારે બધા સુકી તપેલીને કાંથામાંથી ખે હાયે પકડી હલાવીને મેળવણીની 
હેઠે માછલી ડુઆડીને ગમેતો ૬સ કીણાં ટામેટાને ધોઇને ઉપર તે છુટાં 
છુટાં સુકી ચુલે ધીમે ખળતે ઉંધાડી તપેલી સુકવી, પણુ શમ'દર તપેલીની 
ફરેવી બે।૨૬૫ર સાસ બધાય નહી માટે જરા વારમાં તપેલીને ઉંચકીને 
માહેલું «૪ર હલાવ્યા પછી પાછું ચુલે સુકનું યને સેન કકર્‌। પડવા માડે 
નેવુ' વુતેજ ઉતારી પાડી ગેજ રીતે તપેલીને હલાવીને પછી માછલી 
ભામે નછી તેમ સ'ભાળીને સીસ કાઢવે।. ટામોટાંતા રસમાં સોસ બનાવવો 
હોયતો પેહુથે ઉપર સુજખ માછલીને ખારીને માસ કાઢવું પણુ શેને માટે 
તેનો રસ રા"્વેો નહી મ્મને પીળાગપર ચહઢેલાં ગ્મડધેો રવલ સેજ” 
ટામોઢાંને ધોઈ બભે કઢકા કાપીને તદન કલ્ંભરેલી તપેલીમાં ગ્યડધા 
પાશેર પાણી સાથે ઇંગાર્‌ે ઉંધાડું ચુક્વું મને બધા ટામેટાં ગલીને નરમ 
થાયને ઉતારી કલપ્નભરેલી કરછીધી છુંદી નાખી કલઇભરેલાં ધણાં ઝીણાં 


"૨૪ વ્વેવીધ વાની? 


ગયાંધરાંનાં બો।યાં સ્યથવા ચાળણીમાંથી ખષુ છાંડી લઇ છુછે। ફેકી દેવે 
ગ્મને ઉપર મુજખ કાંરો તળી લસણુ વધારી જીર્‌' ભેળીને ઉતાયો પછી 
ઉપર પ્રમાણુજ રાહુવેલાં ઇડાંમાં કોથમીર, મરમાં, નીમક તથા નાના 
ત્રણુ ચમચા સરકે મેળવીને ઉપલી જ રીતે એને સસ ખનાવવે।. પણુ 
મેમાં લીંબુનો રસ તથા સપ્માં ઝીણાં ટામોટાં ના"્વાં નહી. સાસ 
વધારે ખાટો જલદ કરવો હોયતો સરકો ચાર ચમચા લેવો અને કસ 
એન્ડ ખ્લેંકવલને વેલાતી સરકે તેમાં એક ચમચે। ભેળવો, 


સાસ ખીમાને!. 


ગ્મડધોા રતલ સોજા નકી ગોસ્તના બારીક છુંદેલા ખીમાને આગે 
ચોપડીમાં ખીમા મેોસ્ત અથવા મગધીને! છાપેલોછે તે મુનખ ધીપર 
પકાવવે। શ્યને તાજ બે ઇડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી ખુખતરેહ રદોહવીને 
તેમાં જલદ સરકો નાના ચાર ચમચા ભેળી મીઠાસ પસ'દ હોયતો 
ઉપસેલી ભરેલી ખેક ચમચી ખાંડ નાખીને પછી ખીમામાં બએળવીને ચુલે 
ઉઘાડું સુકવુ' અને કકરો પડવા માડે તેવું તુતેજ ઉતારી પાડવું. કારણુ 
કકરો પડયાથી સાસ ફાટીને છછા જેવો થશે. ગમેતો સરકાને ખદણે 
નાના ત્રણુ ચમયા ભરી લી'ખુને। રસ નાખ્વે।. વધારે "ખટાસવાળો જલદ 
સાસ કરવે। હોયતો સરકો ત્રણુ ચમચા લઇ તેમાં કોસ એન્ડ ખ્લેકવેૅલને। 
વેલાતી સરકો એક ચમચો ભેળીને લેવે।. 


સેસ ગાળ આમલોનેો. 


સોને જલટ સરકો ખાટલી શ, સોજો ગોળ પારીર ૧1, ચીચોરા 
કાઢેલી આમલી રર બા, સુકાં મરમાં તોળા ૨॥, આદુ તોળા ૨, દલેલી 
રાઇ તથા નીમક ૬૨રક તેોળા શ, લસણુ તથા ૭૨ દરેક તાળો ૨, 
ખેળચી ; જાયફળ તથા લવગ ૬૨ક તાળા બા, તજ તથા કાળાં મળી 
૬૨ક વાલ પ ( ખેખાની ભાર ). 


બેમેક પારેર સરકા સાધે *્પામલીને કોડીનાં વાસણુમાં એક ક્લાક 
ભીનવી સખ્યા પછી ચોળીને રોહુર્‌' કાઢી છુ્માં ખીને જરા સરકે 
નામી ચોળીને નીકળે તેટલો રસ કાઢી લઇ છુછેઃ ટકી દેવો. આદુ 
લસણુને છેલી મરેથાંનાં ડીયકાં કાઢી નુછી સાફ કળી એમ ત્રણુડે સામે 
સઅમેળચી, લવ ગ, મરી, તજ, જમડ્ળ તથા છીરાંને જરા સરકામાં પ્રછું 


વીવોધ વાંની?* ઉજ૪ટહ 


ખારીક પીચ્વું. ગાળને। ભુકો કરી ખધા સરકામાં પીગળાવી કપડાંથી ગાળી 
તેમાંથી થોડા સરકામાં રાધ્ને "હ્ુખ ચઢાવીને પછી તેમાં પીસેલા સામાન 
નાખી જરા જર કરી ખધોા ગોળ સાથને સરકો તથા સ્મામલીનુ ડોહર' 
બરાખર મેળવી નીમક નાખી તદનજ કલઇભરે્‌લાં વાસણુમાં નામી ચુલે 
ઉધાડું' મુકવુ નમને માહે ખરાખર કકર્‌। પડેને ઉતારી સોસ તદન દડો 
થાયને પાઇંટમાં ભરી ચપટ જુચ મારી લાખથી પૅક કરવું. સાસ વાષરવે 
હોય યારૈ હલ્લાવીને કાઢવો. કોઇઈપેણુ પકવાંનમાં વેલાતી સોસને ખદલે 
ભે સાસ ચાલશે, તેમજ ખાંણાં સાથે ્નમથો ખાવામાં પણુ સાર્‌ 
લાગેછે, એક ખાટલી સરકો લળ તેમાં ૦। ખાટલી ક્રોસ એન્ડ ખ્લૅકવૅલને 
વેલાતી સરકો ભેળીયાથી સેસ વધારે જલદ અમને ખાટા થશે. 


સૌસ ગોસ્ત અથવા મરધીનેો. 


સ્યાખે વીવીધ વાંનીમાં ગોસ્ત અથવા મરઘી ખારીમાં લખ્યા 
જેટલાં ગોાઉસ્ત યા મર્ધીને તેજ સુજખ ૪ર નાખીને પણુ મ્માખે ચોપડીમાં 
સૌસ કલેજનામાં લખ્યા જેટલી ગ્રેવી સાથનું ખાર્‌ પકાવી એ ક્લેજના 
સોસમાં લખેણે। ખીને ખધેો। સામાન લઈને તેન રીતે રોટલી ગ્યથવા 
ખીચડી સાથે ખાવાને સાસ ખનાવવેો. 


સૌસ ગોાસ્ત અયવા મરધોને ૨ જે. 


સોજી ફરબે કુમળું નરનું મસ્ત રતલ ૬, ધી તથા કાંદા દરૈક 
રૈર ૦1, તાજ ઇડાં ૩, કોથમીર ઝુડી ૨ તાં પાદડાં, મોઢાં લીલાં મરચાં 
૨-૩, નીમક તોળા ૨, સોને સરકો નાના ચમચા ૩, ક્રોસ એન્ડ 
ખ્લૅકવેલને। વેલાતી સરકો નાનો ચમચો! 1, લસણુની કળી ૪, ચોખાને 
ગ્માટો તથા ગ્યાદુ ૬રક તાળો ૦1. 

ગ્માદુ લસણુને છેલીને છુંદવું. કોથમીર તથા મરચાંને ધોઈ 
પ્રોસ્ડું કરીને ખારક કાપવું. ગોસસ્તને સાફ કરી વજનસરના કકડા કાપી 
ઠ'ડાં પાણીથી એક વપખ્ખત ધોઇ સે।9 તપેલીમાં નાખી માહે નીમક, 
મપાદુ, લસણુ તથા સવાશેર પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી મ્માંચે સુકી ધટેતે! 
હાંકણુપર્‌ જરા પાણી મ્માપ્યા કરવુ શને ગે!ઉસ્ત ખરાખર ચરીને નરમ 
થાયને ખીચડી સાથે ખાવાના સીસ માટે દોઢ પાસેર અને રેટલી સાથે 
"ખાવાના સૌસ માટે એક પાશેર જેટલો રેસ રાપ્પીને ઉતારવું. યારખર 


૧૧૫૦ વોવોધ વાનો. 


કદાને છેલી બારીક સેવ જેવા કાપી ખીફ2 કલધ્ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં 
લાલ તળીને માહે કોથમીર મરમાં સેળવી રસ સાથનું ત્રોસ્ત બરાબર 
ભેળીને ઉતાર ઇડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી ખુબતરેઠુ દોહવી તેમાં 
અઆટાને સારીકાતી સેળવીને પછી સરકે રૈડી એકરસ કરી તપેલીમાં 
ફરતું રેડી ચુલે ઉઘાડું સુકવું ભયને કકર્‌। પડવા માડે તેવુ' તુતેજ ઉતારી 
પાડી તપેલીને બેઉ હાથે પકડીને હુલાવવી. કકરૈ્‌। પડયાથી સસ ફાટી 
જાયછે. બક ભરેલાં હાફ્ફાઉલના સાફ કીધેલા ક્ટકાનો સોસ પણુ 
ઉપલીન્ઝ રીતે ખબનાવવે।. સરકે ખવાતા નહી હોયતો તેને ખદલે લીંખુને 
રસ નાના ત્રણુ ચમચા લેવે।. 


સૌસ ગોાસ્તનેો ભુ'જે લે. 


નરનું નકી ફરમે ગેોસ્ત એકક રતલના કીણુ। કકડા કાપી તેમાં 
મેક તોળા નીમક નાખીને તરમ ખાડ્વુ પછી તાળ છ ૪ડાંને ખાણી 
છોાલોને ત્મકેકના સ્માઠ કકડા કાપવા અને અગે ચોપડીમાં સાસ 
દાળમીના ભુ'જેલા ર જમાં લખ્યા યુજખનેો ખીજે ખધો સામાન તેયાર 
કરી તેજ રીતે બનાવીને ભુ જવે. 


સૌસ ધરભને. 


તાછી ધરભના અડધા રતલ જેટલા કટકાને નીમક લગાડીને 
પ'દર્‌ મીનીટ રાખ્યા પછી ધોઇ સોજા કરીને માછલી ; તમ'બાર ; કોળમી ; 
તાજ બ્ુમલા ત્યથવા તાજ લેવઢા ખારામાં લખ્યા પ્રમાણે એક પાશેર 
જેટલી ગેવી સાથે ષકાવીને ખાએ ચોપડીમાં સાસ કલેજનામાં લપ્ખ્યા 
મુજખ એને સાસ બનાવવે.. શેઢલી સાથે ખાવાનો સોસ ખનાવવામાં 
અડધા પારેર ગ્રેવી રાપપવી. 


સોસ ટામેટા. 


સૌજ મોટાં પાકાં ટામાટાં શેર પ, સોને જલદ સરકા ખાટલી ૪, 
કેસ એન્ડ ખ્લૅક્વેલનો વેલાતી સરકો આટલી ૨, સોજા લાલ સુકાં મરમાં 
પેર ૦1, સોજો ગોળ; તજ તથા લવ'મ ૬૨૪ સૈર બા, નીમક તોળા ૩. 

તજ, લવ'ગ તથા મરચાંને છુંદીને ખોખખર્‌' કરવું. ગરાળને। ભુકો 
કરીને કચરે। કાઢવો. પછી ટામોટાંને ધોઇ સાફ કપડાંથી નુછી કોરડા 
કરી તદન કલણભરેલી તપેલીમાં નાખી મોળ સાથે ખુખ ભગડીને મેળજી 


વોવોધ વાંની. ૧૧૫૬ 


માહે ખોઃખર્‌। કીધે સામાન ભેળી ઢાંકીને ચુલે ધીમી મ્માંચે મુકવું 
સ્મને ટામોરટાં તદન ગળી જાયને ઉતારી અદર હરી ખાટલી સરકે ભેળી 
કકશ્રઇ મરેલી કઝોણાં *્યાંધરાંતી ચાળણી સ્‍્ધથ]1 બો।યાંમાંથી કલધભરેલી 
કરેછીથી છાંડી લઈ છુછામાં ખાકીને। ખધે। સરકે મેળવીને પાછું “એમજ 
છાંડી લણ છછે। મહે તે ફેકી દેવો. સારખાદ તપેલીને ખરાખર સાફ કરી 
ખષુ છાંડેલું નાખી નીમક ભેળી ચુલે ખળતે મુકવું સ્યને ખરાખર ગક 
કકરે। પડેને ઉતાર ઠડો પડેને સેસને કોરડી ખાટલીએમાં ભરી ચપટ 
ખુચ મારી લાખથી પેંક કરવુ. વાપરતી વેળા ખાટલીને હલાવીને સોસ 
કાઢવે।. એ સાસ રેગ તેમજ ટેસ્ટમાં વેલાતી સોસના જેવેો।જ લાગેછે. 


સૌસ ટામેટા ૨ જે. 


પાકાં કોણાં ટામાટાં રતલ ૪, ચીચોરા ક!ઢેલી નવી ચ્યામલી; 
સેો।જ મરચાની ભુકી તથા "ખાંડ દરેક 3ર ૦॥, નતીમક નવઢટાંક, સોન્ને 
જલદ સરકો ખાટલી ૨॥, કોસ એન્ડ ખ્લૅદરવેલને। વેલાતી સરકે પાઇટ ૬. 


તદનજ કલપઇભરેલી તપેલીમાં એક ખાટલી સરકા સાચે ટામોટાંને 
છીમી *્માંચે ઉંધાડું મુકવુ તમને સરકે! તદ્ન સુકાઈ જાયને ઉતારી 
ક્લઈભરે્‌ેલી કરછીથી ધુઠી નાખી ઉપર પહેલા સોસસમાં લખ્યા સુજખ 
ચાળણી યા બોયયાંમાં છાંડી કાઢવું. એક આટલી સરકા સાથે કોડીનાં 
વાસણુમાં *્યામલીને ખએેક કલાક ભીનતવી રાખ્ય! પછી પહ્ખ ચે।ળીને ડોહુરં 
કાઢી લઈ છણેોા કાહી નાખ્વો., યારબાદ ખાકીના બધા સરકામાં પપાંડ 
પીગળાવી ગાળીને તેમાં બધા સામાત સેળવી એકરસ કરી કરડી 
આટલીએોામાં ભરી ચપટ બુચ મારી લાખથી પેંક કરી પાતી વેળા 
ખાટલી હલાવીને સોસ કાઢવો. તીખાસ પસ'દ તહી હોયતો મરચાંની 
બુજી અછી લેવી. 


સૌસ ટામેટા ૩ જે. 


ઝીણાં પાકાં ટામોટાં શેર ૨, સો ખાંડ 3ર ના, સોજા લાલ 
સુકાં મરચાં; નીમક; ખાાદુ તથા લસણ દરેક નવટાંક, ધણુ। જલદ 
સોજો સરકો ખાટલી ૦11. 


ગ્યાદુ લસણને છે।!લી મરમયાંને નુછી સાફ કરી એ ત્રણુડેને જરા 
સરકે નાખ્ખી ષણુંજ આર્‌ીક પીસી તદનજ કલઇભરેલી તપેલીમાં તાખી 
જરા જરા કરી એમાં ખધો સરકો ખરાખર મેળવી પાંડ તથા નીમક 


ફરપર વીવોધ વાંની. 


નાખી ટામોટાંને ધોઇ નુછી 'કોરડાં કરી ખમે કટકા કાપી તે નાખી ખધું 
મેકર્સ કરી ચુણે ધીમી મ્માંચે ઉંધાડુ સુકવું અનને વારવાર કલણભરેલી 
યમગચધી ટામોટાં મેળવ્યા કરી બે કકરા બરાખર સયાવેને ઉતારી ટાસોટાંના 
પેહલા સાસમાં લખ્યા શ્ુજખની ચાળણી યા બોયાંમાંથી ખખુ' છાંડી લધ 
છછે ફેકી રેવા અને ઠડો થાયને એન સાસમાં લખ્યા મુજખ 
ખાટલીમાં ભરી પૅક કરી વાપરતી વેળા ખાટલી હલાવીને સોસ કાઢવે।. 
એ સાસ સારે લાગેછે. 


સૌસ ટામેટા ૪ થો. 


સેજ મોટાં પાકાં પણુ ક્ઠણુ ટામાટાં શેર ૨॥, સોને નરમ ગોળ 
મેર બા, ધણુ।જ જલદ સરકો બાટલી બા, ગ્માદુ નવઢાંક, સોજા સુકાં 
લાલ મરચાં તોળા ૨॥, લસણુ તોળેો 91, સંલરીનાં તથા પાર્સ્લીનાં 
પાદડાં દરેક તોળો 9, તજ તાળો બા, બએેળચી ; તથા લવ ગ ૬રૈક ૨૦, 
સોટાં લીજુ ૨, નીમક ઉપસેલો ભરેલો! નાનો ચમચે। ( દૈર્જર્ટસ્પુન ) ?. 


પાદડાં સાથે વળગેલી થોડી ડાંખખળળી રાખીને સેલરી તથા 
પાર્સ્લીનાં પાદડાં લઇ ધોઇ નુછી કેરડાં કરી પુરતાં તડકાંમાં ત્રણુ કલાક 
જરા સુકવીને પછી ઉષલે વજને ૬૨ક તોળો ૬ લેવું. લી'બુને રેસ 
કાઢવે।. આદુને છેલી ધણીજ ખારીક ગ્મને ખદામ જેટલી મટી સ્લાઈસ 
કાપવી. લસણુને છેલી તેની પણુ આદુ જેવીજ બારીક સ્લાઇસ કાપવી. 
યમેળચીના દાણા, તજ તથા લવ ગને છુ'દીને ખોખખર્‌ કરવું. ટાસાઢાંને 
ધોઇ નુછીને ખદામ જેટલા કટકા કાપવા. ગોળને ભુકો કરી કચર 
કાઢવે।. પછી સેજખી ખોપરી નીકળેલી નફી હોય તેવાં તદનનટ ગ્યાખાં 
અંનતેમલનાં વાસણુમાં મથવા તદન કલપ્ભરેલી તપેલીમાં અધો સામાન 
ભેળી ધીમી ત્યાંચે ઉંઘાડું' સુકવું મને અવારનવાર લાકડાંના યમચે 
ફેરવી ટામોટાં નરમ યઉઇ ગળી જાયને ઉતારી ઉપર કપડુ ખંષી ઠ ડુ” 
પડેને હાથ વડે ચોા!ળી કુરતીનની નેઢના મજબુત કપડાંતી ચાવડી ધડી 
કરી તેમાં થોડુ થોડું નાખી સારીકાની ભયડીને ખધે સસ ગાળી લપ 
છુછે ટકી દેવો શ્યને તદત ઠ'ડો થાયને પહેલા ટાશટાંનાં સોસમાં 
લખ્પ્યા સુજખ ખાટલીમાં ભરી પેક કરવો. વાપરવી વખ્ખત ખાટલીને 
છુલાવવી. લીખો સોસ પસ'દ હોયતો બક તોળાો મરચાં વધારે છેવાં. 
ગે સેોસને ટેસ્ટ સારે લાગેછે અને ઉપલા સામાનનો સોસ એક 
આટલી થાયછે. 


ષયોવોધ વાંતો જૃશૃપડે 
સોસ ટામેટા પ સે. 


સાજે નરમ ગોળ શર ૧, સે'' સોટાં પાકાં ટામાટાં રેર ૪, 
સેો।% નવી કકમ શૈર શ1, સુકાં મરચાં શેર ૦।, નીમક તાળા ૪, ખેળચી; 
લવ ગ તથા તજ ૬૧ક તોળો ૨, સોળે જલદ સરકા ખાટલી ૪, કેસ 
એન્ડ ખ્લૅકવૅલને વેલાતી સરકો પાઇંટ ૨, ધોવા માટે હલકો સરકે 
ખપ સુખ. 


મરેચાંનાં ડીચકાં કાઢી કપડાંથી નુછી તડકે મુકીને પછી જાદાં 
છુદવાં. એળચી, લવ ગ તથા તજને છુ'દીને ખોઃ'ખર્‌' કરવું, ગાળને। 
મુકો કરી હહઢી ખાટલી સરકામાં પીગળાવી મજખ્ુત જરી નેટનાં બેવડા 
કપડાંથી ગાળવે। સ્‍્મને કોકમને સાફ કરી હલકા સરકાથી ખરાખર ધોઇ 
ખાકીના દોઢ ખાટલી તથા વેલાતી સરકા સાથે કોડીનાં વાસણુમાં ચાર 
કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી તેમાં ખધા સામાન નાખી પખુખ ચોળી 
એકરસ કરી તદનજ કલઇભરેલી તપેલીમાં નાખી ચુલે ઉંષાડું મુક્નું 
અને અદર ધણુ! ખરાખર એેક નેશ આવે યારે તદન કલઇભરૈલો 
યમચ વડે રાખીને તેમાંના પરપોટા ખેસાડી ૬ઈ એજ પ્રમાણું ખીજ્ન 
ખે ત્રણુ નેશ સ્માવેને એમજ દાખીને મેસાડયા પછી ઉતારી તદન 
જ જરા મજ્ખુત કપડાંથી શ્યથવા કુરતીનની જદી નેટને ચોવડી કરી 
તેમાં થોડું થોડું નાપખખી ભચડીને કોડીનાં વાસણુમાં છાંડી લઇ છુછે। 
ફેકી દેવો ખને ઉપર કપડું ખાંધી તદન ઠંડો થાયને ખાટલીઓઉમાં 
ભરી ચપટ ખુચ મારી લાખયી પેંક કરવે।. એ સાસ ષણુ। સાર્‌। લામેછે. 


સોસ તાજ છમષણ્યુ ને. 


મોટા તાજ છમણા ૨, કાંદા શેર પ, ધી શેર ૨, મોટાં લીલા 
મરચાં ₹૨, કોથમીર ઝુડી ૬૦, તાજ ₹ડાં ૨૦, સોને જલદ સરકા 
પાઈટે ૨, નીમક તયા ધોવા માટે ચો।ખાને આયો ખપ સુજખ. 


ભાગમે વીવીધ વાંનીમાં માછલી સમારવા તયા ધોવાની રત 
છાપેલીછે તેમ સમારી *આઢટાથી સોજી ધોઇને જરા જદી કટકીએ। કાપી 
નીમક લગાડીને મ્મડધે। કલાક રખ્યાખદ કલઇભરેલા પોાહાળા પાટીયામાં 
પાંધરીને સુકી તેમાં સ્મડધેો પાશેર ઠ'ડુ પાણી તથા નવટાંક ધી નાખી 
હોંકીને ધીમી મંચે સુઝી ચરે અનને પાણી સુકાયને ભેભટ ઉપર રાખ્વી. 


૧૧૫૮૪ વોવીધ વાત? 


પણુ ચરતી વખત હેડે વળગે નહી માટે *્યવારનવાર તપેલીને હલાવવી. 
પછી કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ક્લપ્રભરેલી ખીજ તપેલીમાં 
અષુ' ધી નાખી તેમાં કકમ જ્ીકા ખદામી રગના તળવા સ્મને કે।થમીર 
મરચાંને ધોઈ પાતા ઉપર પીસી તેને। રસ કાઢી છીછામાં સરકાને સારીકાની 
ચાળીને ખાષીનો રસ કાઢી લઈ છુછે। ફેકી દેવો ગ્મને ખે ખધા રસને 
જ જરા કપડાંથી ગાળવો. પછી ઉંડાંને ભાંછ ખાવાના કાંઢાધી પ્ૂ્ુખ 
રાહવી તેમાં કોથમીર મરમયાંનો રસ તથા ઉપસેલી ભરેલી હઢી યમચી 
નીમક એેળવીને ખષુ તળેલા કાંદા સાથે ભેળી ધીમી ગ્માંચે મેલી 
કલઇભરેલી ચમચથથી ફેરવ્યા કરવું ખને દહીના જેવું થાયને ઉતારી 
માછલીને કાઢીને તેની ઉપર ચમે મેળવણી પાંથરવી. 


સૌસ તાજ છમષણાનેો ૨ જે. 

શ્ોટો તાજળે છમણુા 1૬, કાંદા તથા પી દરેક શેર ન થી 
મતલ બ, જર્‌' તોળા મ, મરચાંની ભુકી વાલ પ (ખબેગ્યાની ભાર), 
'દ્રાથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરમાં ૩-૪, લીંબુને! ગાળેલા 
રસ નાના ષમચયા ૩, સાટુ નાળીયેર બા, તાળ ૪ડાં ૨, નતીમક તયા 
ચોાપ્માનેો ટો ખપ સુજખબ. 

ભાખે વીવીધ વાંતીમાં માછલી સમારેવા તથા ધોવાની રીતમાં 
લખ્યા મુજબ છમણાને સમારી જદી કઢકીખએો કાપી પુરતુ' નીમક 
લગાડીને વીસથી પચીસ મીનીટ રાખ્વી, જીરાંને ખો ખર્‌' કરવું. કોથમીર 
મરચાંને ધોઇને ખારીક કાપવું. નાળીયેરને ખમણી જરા પીસીને તેનું 
પાણી વગર મજ નીચવીને દુધ કાહવું. પછી કાંદાને છેલી ધણા 
આતીક સેવ જેવા કાપી ધીમાં ગોલાખી રગના તળી તેમાં ૭૨, મરમાંની 
ભુષ્ઠી તથા શ્મડધે। તોળા નીમક નાખી ખરાખર મેળવીને પછી માછલીની 
કટકી ખાને આટો લગાડી ધોઇને માહે તે ભેળી ઢાંકણું હાંકી તેતી ઉષર 
પાણી રૈડી ધીમી ભ્માંચે સુકવું 'મને જરા વારે માછલી ભાતે નહી તેમ 
મડ ડેરવવુ'. તે ષછી જરા વારે માછલી થર્‌ે પણુ કડઠણુજ હોયને 
ઉતારવી, પણુ ચરવામાં પાણી સુદ્લ નાખ્નુ નહી, ખાટી વેળા ગ્મડવેો 
સાળો આટઢામાં જરા જરા કરી નાળીયેરતું દુધ બરાખર મેળવી પ્રડાં 
ભાંછ "ખાવાના કાંટાથી ખ્ુખતરેહુ દોહવીને તે ભેળી લીંબુને રસ 
તાખીને પછી કોથમીર મરમાં મેળવવાં શ્વને તપેલીમાંથી માછલીની 


વો વોધ વાનો? ૧૫૬૫૫ 


કટ્જીએઓ કાઢી લઈ ખીછી કલદભરેલી તપેલીમાં પાંયળીને મુકવી સ્મને 
માછલીની મેવી સાથે ખપી ઉપલી સેળવણીને ખરખર સેળવીને પછી 
મ્રાછલીની ઉપર ડરતુ' રડી ધીમે ખળતે ઉંધાડું મુકી સોસ કઠણુ થાયને 
ઉતારવો. એ સોસ મજહનેો લાગેછે. એક ધોટા છમણાને સમારીને 
કાપ્યા પછી તેનું વજન એક રતલ થાયછે. 


સેસ તાજ બુમલાનેો , 


આગે વીવીધ વાંનીમાં માછલી, ખાર, કોળમી, તાજ્ન ઝુમલા 
શ્મૃથવા તાજ લવટા "ખારા છાપેલાછે તેમાં લખ્યા સુજખ તાન ખુમલાને 
સોસ ખનાવવા માટે ખારા પકાવવા અને આગે ચોપડીમાં સોસ તાછ 
માછતીનોા સાધા(ણુછે તેમાં લખ્યા જેટલો રોટલી યા ખીચડી સાથે 


શબ મા છુક 


પ"ષવાના સોસ માટેનો સામાન લઇને ગમતેવો બનાવવો. 


સોસ તાજ લેવટાને. 


ગ્માજળે ચોપડીમાં માછલી, અખાર, કોળમી, તાન્ન બુમલા 
ગ્યથવા તાજ લેવટા છાપેલાછે તે પ્રમાણુ પણુ એ સૉસ માટે અ્યડડધા 
પાશેર જેટલી થેવી સાથના પારા લેવટા રાંધવા શને શ્યાએ વીવીધ 
વાનીમાં સાસ તા માછલીને।, સાધારણ છાપેલોછે તે સુજખ રે્‌।ટલી 
સાથે ખાવાના સાસને। સામાન લળને સોસ ખતાવી એે સાસ રે્‌ાટલી 
મ્મથવા ખીચડીની સાથે ખાવે. 


સૌસ તાજી માછલીને . 


બટા તાજ છમણુની શ્મથવા રામસની કઢકીએ રતલ ૨, કાંદ 
શૈર પ, ધી શેર ૨1, તાજા ઇડાં ૨૫, કોથમીર ઝુંડી ૪ નાં પાદડાં, મોઢાં 
લીલાં મરયાં ૨૨, ષહુરેલી એળચી તથા જયફળ દરેક તોળા ન, ધણે। 
જલદ સરકો પાઇંટ બા, તીમક તથા ચોખાનો ગ્માટાો ખપ સુજખ. 

છમણુા યા રામસ એ બેમાંથી જે એક ચીજનો સાસ કરવે। હોય 
તેને આગે ચોપડીમાં માછલી સમારવા તથા ધોવાની 3તમાં લખ્યા 
સુખ સમારી સેજ જદી કટકીએ। કાપી ઉપલાં વજન લઈ ભામા 
લગાડી શે! ધાઈ નીમક લગાડીને પચીસમી બીસ મીનીટ રાખ્યાખાદ 
મ્મડવે! શર ઘી તથા ખએેક તોળ! તીમકને કલઇભરેલા પાઠીયામાં માપ્પી 


રપ વીવીધ વાતી? 


તેમાં માછલીને ચમચે મેળવી ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપર પાણી રેડી તે 
અદર નામ્યા વગર માછલીને એમજ ચેરવવી, પણુ તપેલીમાં હેઠે વળગે 
નહી માટે જરાવારે ઉંધાડી તપેલી ઉંચકી હલાવી માછલીને શ્યળગી કરવી 
ગને ચરૈને ભેભટ ઉપર ગરમ રાખ્વી. કેોથમીરનાં પાદડાં તથા મરચાંને 
ધોઇ કેરડું કરીને ખારીક પીસ્વું, પછી કાંદાને છેલો ખારીક સેવ જેવા 
કાપી કલઇભરેલી તપેલીમાં ખણુ' ધી કકડાવી તેમાં કકર્‌। ખદામી ર ગને 
તળી માહે એક શેર ઠ'ડુ પાણી રેડીને ઉતારવું “ને ૪ડાંને ભાંછ 
"ૌજ્ુબતરેહ રોહવીને તેમાં કોથમીર, મરચાં, એળચી, જયફળ તથા 
ઉપસેલી ભરેલી ત્રણુ ચમચી નીમક નાખી સરકે રેડી ખૂ્ુખતરેહુ ખધુ” 
મેળવી એકરસ કરીને કાંદાની તપેલીમાં ભેળી ધીમે ખળતે મુકી 
કલ્ભરેલી ચમચે ધુ'ટયા કરવું સ્મને ધટ થાયને ઉતારી માછલીને 
તપેલીમાંથી કાઢીને તેની ઉપર ન્મ મેળવણીને સરખી પાંથરવી. ઉપર 
લખેલાં વજતની માગન ખથવા મોટી બો।!ઇને સમારી તેતા બબે કટકા 
[પવા ગ્મને જરા નાની હોયતો ખીજ રાખ્વી ખને એ માછલીને 
ઉપલીજ રીતે સાસ કરવો. ધણી મોઠી કોળમીનો સોસ પણુ એનજ રીતે 
ખનાવવોા, પણુ પાણી વગર તે ચર નણી માટે તેમાંતો પાણી રેડી 
ખરાખર ચેરવીને તતરૈલી રાંધવી. ઉપર લખ્યાોછે તે સરકો નાના ત્રણુ 
યમચા જેટલો એછે લઇ તેમાં એટલેોન કોસ એન્ડ ખ્લેંક્વેલના સરકે 
ઉમેરીને સાસમાં નાખ્યાથી વધારે ખટાસવાળોા સોસ થશે. 


સેસ તાજી માછલીને ૨ જો. 


મોઢા તાળ છમણાની યા કુમળી રામસતી કટકીખે। અથવા 
માઠી મોણ અથવા માગનના ખભે કટકા જ ચારમાંથી જે એક ચીન 
હોય તે રતલ ૨1, કાંદા શેર ૨, ધી શેર ગા, મોઢાં લીલાં મરચાં પધી ૧, 
કોયમીર ઝુડી ૪ નાં પાદડાં, તાજન છડાં પ, ચણાનો તથા ચોખાને 
ખાટા દરેક તોળો ૦1, ધણુ। જલદ સરકા નાના ચમચા ૯, નીમક 
તથા ધોવા માટે ખીજે ચોખાનો આટા ખપ સુજખ. 


ઉપલી ચારેમાંતી જે એક નતની માછલી હોય તેને ગ#્યાએ 
વીવીધ વાંનીમાં માછલી સમારવા તધા ધોવાની રીતમાં લપ્યા સુજબભ 
સમાતી કાપા આટો લગાડીને ધોયા પછી નીમક લગાડીને અડધો કલાક 
સખ્વી. કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી તદત કલઇભરેલા પાડીયામાં 


વીવીધ વાતી? ૧૧૫૭ 


ધીમાં તજહને કકર %ીકા લાલ ર ગને તળીને ઉતારી તેમાંથી બે 
ભાગ જેટલા કાંદા જુદા કાઢી લેવા ગને અક ભાગ કાંદાને ધી 
સાથેજ તપેલીમાં રાખ્વા સમયને એક પાશેર ઠડાં પાણીમાં નાના ત્રણુ 
ચમચા સરકો ભેળીને તેમાંથી પેલા ચણા તથા ચોખાના ગ્માટામાં 
જરા જરા કરી ખધુ' ખરાબર મેળવીને તેમાં ઉપસેલી ભરેલી એક 
ચમચી નીમક નાખીને તપેલીમાં રૈડી માછલી નાખી યમચે ભેળીને 
ઢાંકણું ઢાંકી ચુલે ધીમી *માંચે યુકવુ અમને માછલી ચરેને ઉતારવું. પછી 
ખાતીવેળા કોથમીરેનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધોઈ ખારીક કાપી ઇડાંને 
બકી સુપ્લેટમાં ભાં ખાવાના કાંટાથી પખ્૭બ રદેોહવી પતળાં કરીને 
તેમાં ખાકીને। સરકો તથા સપાટ ભરૈલી એક ચમચી નીમકને ખરાખર 
મેળવી કોથમીર મરચાં ભેળીને તપેલીમાં ફરતું રેડીને પછી એક ભાગ 
જેટલા જુદો કાઢી રાખેલો તળેલો કાંદો તેની ઉપર ભભરાવી ચુલે 
ખળીતાં ઉપર ઉંધાડ મુકવુ ત્મને કક૨। પડવા માડેકે તુર્ત ઉતારી 
પાડી બે હાથે તપેલીને કાંથામાંથી પકડીને સ્‍્મ'દરનું હુલાવવુ. ઉપલી જ 
શતે ખેટલાંન વનન્‍્ઝનની સમારેલી મોટી કોાળમીનો સોસ ખનાવવો, 
પણુ તે એટલાં પાણીમાં ચરશ નહ માટે થોડું વધારે પાણી રેડીને 
ખબરાખર નરમ ચેરવીને પછી કરવો, મીઠાસ પસ ૬ હોયતો ૪ંડાંની 
મેળવણીમાં ઉપપ્ેલી ભરેલી બે ચમચી ખાંડ નાખ્વી. એ સૉસ ઘણુ 
સાશ્‌ા થાયછે. 


સાસ તાજી માછલોનેો સાધાર ણુ. 


તાજ માછલીને સાધારણુ સોસ ખનાવવેોા હોયતો માછલી, 
સ્યખાર કોળમી, તા'ન ખુમલા અથવા તાન લેવટઢા ખારા બનાવવા 
ત્માએ વીવીધ વાંનીમાં લખેલુંછ્ઠે તે જુજખ કોઇપણુ નનતની માછલીને 
પકાવવી, પણુ એને! સોસ ખનાવવાને।[છે એેટલે પકાવતી વેળાજ માહે 
ક્રોથમીર મરચાં નાખ્વાં નહી પણુ ફકત કાંદો તળી 9ર તથા લસણુ 
નાખીને સ્‍્યમથુ'જ ખાર્‌ રાંધવું મને રેટલી યા ખીચડી સાથે ખાવા 
માટેનો જેવો સાસ કરવો હોય તે સુજખ એ પારી પકાવેલી માછલીમાં 
સૌસ કલેછનેો આખે ચોપડીમાંછે તેમાં લપ્યા પ્રમાણે રસ રાખી ગેમેન# 
સોસમાં લપ્યા જેટલો! ખીજેો ખધોા સામાન તેયાર કરીને એ ખારી 
પદાયેલી જે ચીજ હોય તેના સોસ ખનાવવે. 


૧૨૫૮ વોવીધ- વાનો. 


સૌસ દહી ટામોટાંને. 


સેજ બોટાં પાકાં ટામાટાં શેર ૨, પાણી વગરનું સોજી કઠણુ 
દહી તથા કાંદા ૬૨૬૭ તેોળેલું શેર બા, ધી શર ૦1, કોથમીર ઝુડી ૨, 
શટાં લીલાં મરચાં ? થી ૨, સોને ધણો જલદ સરકી નાને ચમચો ૨1, 
નીમક તથા ગડુ ૬૨ક તાળા ૦, લસણુ વાલ પ (મેસ્માની ભાર), ખાંડ 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૨. 

ગ્માદુ લસણુને છે।!લી કોથમીરનાં કુમળાં ડાંખ્ખળાં સાથનાં પાદડા 
તથા મરમાંને ધોઇને એ ખષુ' એકડું' જરા જદુ' જેવું પીસ્વું. આએ 
ચોપડીમાં પીચ, એંપ્રીકરોટ તથા ટામાટાં છોલવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ 
ટાશાટાંને છેલલવાં. પછી કાંદાને છોલી ભુકા જેવા કાપી કલઈભરેલી 
તપેલીમાં ધી નાપ્ખી લાલ તળીને તેમાં પીસેલે। મસાલે। ભેળી તેનો સોહડમ 
તીકળે તેઢણો। તે તળીયા પષ્ી તેમાં નીમક તથા ટઢાએોટાં છેલતાં તેમાં 
રસ નીકળેલા હોય તેતી સાથેજ માહે તે નાપ્ની ઢાંકીને ધીમે ખળતે સુકી 
વાર'વાર ઉંધાડીને ટામાટાંને ભયડયા કરી ખધાં ભાંછને બરાખર એકરસ 
કરવાં શ્મને ધીપર ગવેને દહીમાં પાણી હાયતે કાઢી નાખીને ચમગષાયથી 
ભાંજને તપેલીમાં ફરતુ' રેડી ચમચે ભેળીને ઉંધાડ જ રા"્વું સ્મને ટેઠે 
લાગે નહી માટે ત્યવારનવાર ચમચ ફેરવી ખષુ પાણી ખળી પાછું ધીપર 
સ્યાવેને સરકામાં પખાંડ ભેળીને તે નામ્વું મને તે ખળી જઉ ખઅષુ ઘી 
છુટુ પડેને ઉતારવું. મીઠાસ વધારે પસ'દ હોયતો ખાંડ ઉપસેલી ભરેલી 
એમેક ચમચી લેવી. ખે સૉસ પલાવ, ખીચડી અથવા રોટલી સાથે 
"ખાવો. એમે સાસ મજહનોા થાયછે. 


સાસ દહીનેો કેોળમી અથવા તાજી માછલોને।. 


તાજ છમણા; રમસ; માગન, મોઠી બે।૪ જે તે એક ચીજની 
ક્ટઈફીખએા અથવા સમારેલી કોળમી એ બધાંમાંથી કોઈઇપણું ચીજ રતલ ૧, 
સોજી” પાણી વગરતું કઠણુ દહી તોળેલ્રું શેર ૨, કાંદા તથા ધી દરેક 
શેર ૦1, ખોષ્મરે' કીધેલું છર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 9, કોથમીર ઝુડી 
ર નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરયાં ૨-૩, તીમક તથા સોપાનો આગે 
"પપ સુજખ. 

ઉપર લખેલી કોઇપણુ જતની માછલી હોય તેને માછલી 
સમારવા તથા ધોવાની રીતમાં લખ્યા મુજબ સમારી તેની કટકી કાખી 


વોવીધ વાનો જ૧૫૯ 


૨મસતી કટકીના ખખે કકડા કરવા ગ્મને નાની બોને *આપખીનજ રાખવી 
મ્મને કેળમી હોયતો તેને સમારી ત્મ'દરથી કાળી નેસ કાઢી નાખી 
આટો લગાડી ધસ્ડીને સેજ ધોયા પછી નીમક લગાડી ગ્મડધા ક્લાક 
ર1ખ્વી. કોથમીર મરચાંને ધોઈને ખારક કાપવુ, ૬હીને મલમલનાં 
સોજા કપડાંમાં નાખી પોતળું ખાંધી પદર મીનીટ ટાંગી ૨પખ્યા પછી 
કાઢું. પછી કાંદાને છેલી ખારીક ભુકા જેવા કાપી નાના કલપ્ભયેલા 
પાઠીયામાં ધીમાં રકા લાલ રગના તળી માહે 9ર, કોથમીર, મરમાં 
તથા ઉપસેલી ભરેલી ખએેંક ચમચી નીમક નાખી નાના બે ચમચા ભરી 
પાણી રેડી ખધુ' ભેળી માછલી નાખી ચમચે મેળવી ચુ8સે ધીમે ખળતે 
ઉંધાડુ મુકવું સ્મને ત્રણુક મીનીટ પછી માછલી ભાગે નહી તેમ સં ભાળથી 
ફેરવવી, કારછુ તે તળીયાંમાં વળગી “જાયછે. તે પછી પણુ ગ્મવારનવાર 
તપેલી ઉંચકીને હલાવવી સ્મને ધીપર સખાવેને ઉતારવી. કોળમી હોયતો 
જર વધારે પાણી રડી ચેરવીને ધીપર લાવવી. પછી પાણી કાલી નાખેલાં 
દહીને રૂપાંના યા લાકડાંના ચમચા વડે ભાંછ ખરાખર મેળવી તપેલીમાં 
માછલી યા કોળમીની ઉપર પાંથરીને ચુલે મુકવુ”. પણુ કકર્‌। પડે પષ્ઠી 
દહી ફાટે નહી તો પછી જરા વધુ વખ્ખત ચુલે રાખી દહી ફાડીને છછે! 
થાય તે આગમચ ઉતાવળી પાડવું. એ સાસ મક્નહનેો થાયછે. 


સાસ દહોનો ગાોસ્ત અથવા મરધીને।. 


ગાખે ચોપડીમાં મોસ્ત અથવા મરધી ખારીમાં લખ્યા પ્રમાણે 
મેક હાક ફાઉલના કકડા અથવા એક રતલ ગેોસ્તના કકડાને છર 
નાખીને એક પાશૈર જેટલી મેવી સાથનું પકાવવું. પછી સોજી પાણી 
વગરનું તોળેલું એેંક શેર ક્ઠણુ દહીને રૂપાંના યા લાકડાંતા ચમચાથી 
ભાઇ ખુખ સેળવવું તમને તાશ ત્રણુ છંડાંને ભાંજ દાળને દોહવી 
સર્ફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી દહીમાં બરાખર ભેળી તણું ઝુડી કોથમીરનાં 
પાદડાં તથા મોટાં લીલાં ચાર પાંચ મરચાંને ધોઇ કોરડું કરી ખારીક 
કાપીને નવટાંક ધી કકડાવીને તેમાં સેજ તળીને તેમાં ત્રેડી સાથતું ગોાસ્ત 
મા મરઘી ખબેળવવું મને તેની ઉપર દહી સાથનાં ઇંડાં રેડી ઉંષાડુ 
ધગધગતા ઇંગાર ઉપર રાખી કકરે। પડવા માડે કે તુત જ ઉતારી પાડી 
તપેલીને બે હાથે પકડીને હલાવવી, ખે સાસ ખીચડી મ્ષયવા 
પલાવ સાથે સાર્‌! લાગેછે. 


ઉળદૃેઠ વાંવીધષ વાનો. 


સૌસ પટેટા ટામોટાંને. 


સારી “તના પટેટાતથા સેજ મોઢાં પાકાં ટામોટાં દયેક શેર ૦॥ 
ઘી તથા કાંદા ૬રક રર ૦1, નીમક તથા આદુ ૬૨ક તોળો ૦1, લસણુની 
ળી ૪, કોથમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, ખોટાં લીલાં મરયાં ૨-૩, જલદ 
સરકા નાનો ચમચો ૨, ખાંડ સપાટ ભરેલી ચમચી ૬, તાજી પડું ૨. 


પટેટાને છેલી ૦1 ઈંચ જારી કાતરીખો કાપી ઠડાં પાણીર્મા 
ના"ખવી. પીચ, એંપ્રીકોઢ તથા ટામોટાં છોલવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 
ટામોટાંની છાલ છેલલીને બળે કકડા કાપવા. અખાદુ લસણુને છેલીને 
છુ'દવું. કોથમીરનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધોધને ખારીક કાપવું, યારખાદ 
કાંદાને છેલી ધણા! બારીક સેવ જેવા કાપી ક્લઇભરેલી તપેલીમાં ધી 
નાખી તેમાં લાલ તળી ગયઆાદુ લસણુ વધારી માહે પટેટાની કાતરીએ 
તથા નીમક નાખી મે પાશેર પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી શ્માંચે ચુલે મુકવું 
મ્મને પટેટા જરા નરમ થાયને ટામોટાં તાખી ખષધું તદ્નજ નગમ થાય 
તેટલાં જે તપેલીમાંનું પાણી સુકાયતે। ઢાંકણુપર પાણી શ્યાપી માહે તે 
શ્ડયા કરવું *્મને ખધુ તદન નરમ થઇ મૈવી સુકાયને ઉતારી કરછીથી 
ખરખર ધુટી નાખી કરેસ કરી સેજખી ગાંગડો રાખવો નછી. તે 
પછી #ડાંને ભાંછ ખાવાના કાંઢાયી પ્છીખ દોહવી તેમાં કોયમીર, મરચાં, 
"ખાંડ તથા સરકો મેળવીને તપેલીમાં ભેળી પાછુ ચુલે સુકી ચમચ 
ફેરવ્યા કવી નને જરા ક્ઠણુ જેવો સોસ થાયને ઉતારવો. ઈંડાં વગરને 
સૌસ કરવો હોયતો તેયાર થાયને ચુલા ઉપરથી ઉતારવો નહીં પણુ 
પાથમીર, મરચાં, સરકો તથા ખાંડ ભેળી તપેલીને ઉંધાડી રાખી માહે 
મ્મવારનવાર યમચ ફેરવી કઠંણુ જેવે। કરીને ઉતારવો. ગશેતો ગખેમાં 
સરકાને ખદળે વેલાતી સોસ નાખવે. એ બેઉ સોસ જેવામાં સારા 
લાગતા નથી પણુ ટેસ્ટમાં સારા લામેછે. 


સેસ પ્લમ ષુર્ડીંગ. 
કડણુ માખણુ તોળા પ, બ્રેડી તથા મદીરા દારૂ દરેક વાપ્તન 
ગ્લાસ ૨, દલેલી ખાંડ પપ મુજબ. 


જરા ત્રંડીમાં મીઠાસ પુરતી ખાંડ તથા માખણુ મેળવી ચુધલે 
ક્લઇભરેલાં વાસણમાં સુકી પીગળેને ઉતારી મદીરા ભેળી પ્લમ પુડીંગની 
ઉપ્‌ર્‌ યે્ડવો *નથવા પુડી ગ સાથે એ સોસ મ્વષધે! ખાવે. 


વોવોધણે વાતો? ૧ૃજૃદજૃ 
સૌસ પ્લમ પુર્ડીંગ ૨ જો. 


બેડી વાઈન ગ્લાસ ૨, $ુધ પાશેર ૦॥, તાન્ન ઇંડાં ૩ ની દાળ, 
સે।જછી મેદા ખાંડ નવઢાંક, યડધાં લી'જ્ીનતી ખારીક કાપેલી છાલ. 


દાળને ક્લણ્ભરેલાં વાસણુમાં ખુખ રદોહવી તેમાં ખધો સામાન 
ભેળી ઇંગારે મુકી ધુ ટયા કરવુ અને ધઢ થાયને ઉતારી છેલ્ણે મૈડી ભેળી 
પ્લમ પુડીગ સાથે એ સેસ ખાવેા. 


સૌસ બાફેલાં ઇડાંને. 


તાજ ડાં ૪, કાંદા નવટાંક, ધી તોળા ર॥, નીમક તથા ખોખર 
૪ીધેલુ' ૬૨ ' ૬૧ક સપાટ ભરેલી ચમચી 3, કોથમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, 
બોટાં લીલાં મરયાં ૨, છુંરેલુ' આદુ લસણુ બેઉ મળી તોળોા બા, જલદ 
સરકા નાતના ચમચા ૩, વેલાતી સરકો નાનો ચમચે। ૨. 

ત્રણુ ૪ડાંને કઠણુ ખાષ્ટી ઉભા ખમે કકડા કાપવા, કોથમીર 
મરમયાંને ધોઈને ખાળીક કાપવું. કાંદાને છેલી જુકા જેવો કાપી ધીમાં 
બદામી ૨ ગને। તળી માહે ગ્માદુ લસણુ વધારીને કોથમી?, મરચાં, જરૂ” 
તથા નીમક ભેળીને ઉતારવું. પછી બાકીનાં ખએેક ઇડાને ભાંછ ખાવાના 
કાંટાથી 'જુબ રોહવી તેમાં સરકો મેળવી કાંદાની મશેળવણીમાં ભળીને 
તેમાં છડાંના કકડાને ગોઠવીને સુઝી પાછી ચુલે મુકી કકરે। પડવા માડેને 
ઉતારવું. મીઠાસ પસ'૬ હોયતે। મેળવણીમાં સપાટ ભરેલી બેક ચમચી 
"ખાંડ ભેળવી. તપેલી કલપ ભરેલી લેવી. સરકાને ખદધે ગમતો લી'ખુને 
રેસ નાના ત્રણુ ષમચા લેવે।. 


સોસ ખોલને!. 


બટા તાળ છમણુા અથવા રામસની કઢટકીએ ; મોટી બેો।!ઇના 
કટકા *્મથવા સમાયેલી માઠી કોળમી ગમે ચારમાંની જે તે એક ચીન 
રતલ ૨, કાંલ્ય 3ર ૨, ધી 3ર શા, તાજા ઇંડાં ૨૦, ખદામની ખીજ 
નવટાંક, મોઢાં લીલાં મરચાં ૨૨-૨૫, કોથમીર ઝુડી ય નાં પાદડાં, છ દેલી 
ચએમળચી તથા જયફળ ૬રેક તોળોા ૦1, નીમક ; સોજો જલદ સરકે તથા 
ધોવાને શ*્રાટો ખપ સુજખ. 


છમણુા ગથવા મો!ઇ હોય તેને માછલી સમારવા તથા ધોવાની 
૨તમાં લખ્યા યુજખ સમા ડોકાં કાહી નાખીને ઉપલાં વજનની વેવી 
૭ 


કૃશૃટ્શ્‌ વીપીધ વાની; 


ગ્મને રામસની કટજઝી લેવી. કોળમી હોયતો તેને સમારી કોટળાં કાઢી 
ત્મ'દર કાળા રોરા જેવી નેસ હોયછે તે કાઢી નતાપખ્ખવી ગગને શમે ચારમાંથી 
જે અમૅેક ચીજ હોય તેને ખાટો લગાડી ઘસ્ડીને સોજી ધાયા પછી 
ખરાખર નીમક લગાડીને ત્યડધે।। કલાક રાખ્વી. પછી તદનજ કલપ ભરેલી 
તપેલીમાં પુરતા સરકા સાથે માછલીને ઢાંકીને ચુલે ધીમી ન્માંચે ચુકી 
આપીને ઉતારી માણેથી કાઢીને માછલી હોયતે તેતા ખધા કાંઢા બરાખર્‌ 
કટી નાખી નકી માસ ગખવું. ખદામને છોલી ખાતરીક સ્લાઇસ કાપી 
ધાઇને કોરડી કરવી. કોથમીર મરયાંને ધોઇ કોરડું કરી ખારીક કાપવું. 
યાર્ખાર કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવો કાપી ધીમાં ખદામી ૨ ગને 
કકર્‌ે। તળી ઉતાશંને ધી સાથે કોડીનાં વાસણમાં કાહી લેવે।. દસ ૪ડાંને 
ભાંજ તેની સફેદી એક વાસષુમાં નાપ્પી દાળને કોટળાંમાં આખીન્ઝ 
રહેવા રેવી અનને ખાકીનાં દસ ૪ડાંને ભાંછ પેલી સફેદીમાં નાખીને 
ખાખતર્‌હુ દોહવી તેમાં ખધાં ધી સાથેન તળેલે। કાંદો, ખીને ખધેા 
સામાન તથા એક તાળો નીમક મેળવી એ ખધા સામાન તથા માછલીયી 
પાણું ભરાય તેટલું કેડીનું ઉંડૂ' બાલ લઇ તેમાં જે એક ચીજ સરકામાં 
ખાફેલી હોય તેનું બેક પડ તમને તેની ઉપર કાંદા પંડાંવાળી મેળવશીનું 
મેક પડ સુકી અ રીતે અકેકપર વારા ફરતી બધાં પડ સુકવાં ગ્યને બોલ 
પોણું ભરાય પછી ઉપર ખાંચા પાડી ભાગે નહી તેમ પેલી જુદી કાઢી 
રાખેલી ૪ડાંતી દસ દાળ છટી છુઠી તેમાં સુકવી. પછી ગમે બોલતી ગદર 
ભરાય નણી તેટલું અષુરૂ પાણી એક સોઢાં તપેલાંમાં કકડાવીને પછી 
તેની વષમાં ઉધાડું બોલ સુઝી તપેલાંનતી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપર 
થોડા ઇમાર મેલી હેઠે મોટું: બળવુ રાખવું અને સોસ તદન કઠણુ થાયને 
ઉતારવે।. એ સાસ ઘણે। સરસ લામેછે. 


સૌસ ભબોંડાને. 


સે।!જ કુમળા મોટા ભીડા ચૈર ર, કાંદા તથા ધી દરક પાગેર ૨1, 
મીમક તાળા ના, ખાદુ તાળો ૦, લસણુ વાલ પ (બેચ્ઃ।ાની ભાર), 
કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડા, ચોટાં લાલાં મરચાં ૩૦૪, જલદ સરકે 
નાના ચમચયા ૪ ગથવા લીંઝુનો ગાળેલે રસ નાના ચમગયા ૩, 
તાજ ઉંડા ૩. 


કોથમીર મરમાંને ધા૪ દોરડું કરી બાશેક કાપવું. *્આદુ લસણુને 
છોલીને છુલવું. ભીં'ડાને ધોઇ નુછી કોરડા કળી ભકેક ઇંગના કકડા 


વૌોવોવધ વાનો? ઉજ્શ્ડ 


% પવા, કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપવા, પછી એક કલપઈભરેલી 
તપૈલીમાં ધી કકડાવી તેમાં ભીં'ડાને ઝ0ીકા લાલ તળીને કાલી લઇ કાંશ 
નાપ્મી તેને રીકા લાલ તળી માહે શ્યાદુ લસણુ વધારી ભી ડા તથા નીમક 
સેળવી અડધો પાયેરે પાણી રૈડી હંકીને ઇંગાર્‌ મુક્વુ' નયને ભી ડા પોચા 
પડેને ઉતારવું. યારખાદ પ્ંડાંને ભાંછ ખાવાના કાંઢાથી "ખુબ રોહવી 
તેમાં સરકો યા લી'ખઠતા રસને સારીકાની શેળવીને પછી કોથમીર મરેયાં 
ભેળી તપેલીમાં ભી ડાની ઉપ? ફરતુ રૈડી તપેલીને હલાવીને ચુલે ઉ બ્રાડ 
મુકી કકરૈ। પડવા માડેને તુત ઉતારી પાડી તપેલીને બે હાધે પકડીને 
હલાવવી. ગસેતાો ખાએે ચોપડીમાં ભીંડા ખારા તથા મસાલાનામાં 
લખ્યા સુજખબ ભાડાને ખારા પકાવીને પછી ઉપર સુજખનો બીન્ને 
સામાન લઇને ઉપલીન શીંતે ખે પકાવલા ભી'ડાનેો સાસ ખનાવવા, 


સોસ મરધીનેો 


ફરેખે હાફ ફાઉલ ૨, કાંદા શેર ૧, ધી શૈર ૦॥, તાજા ઈંડાં ૧, 
ધણું। જલદ સરકો પાશેર ગા (તાના ૬ ચમચા), લાલ ર'ગના તાનજ્ન 
મરચાં તોળા ૩ થી ૩॥, કોથમીર ઝુડી ૪ નાં પાદડાં, ખખાદ તોળા ૨॥, 
લસણુ તથા નીમક ૬૨ક તોળા ૨॥, ખોખખર્‌ કીવેલ જર્‌ ઉપસેલાં 
ભરૈલી ઞમચી ૬. 


અચ ચોપડીમાં મરઘી તથા ખટક સમારવાની રીતમાં લખ્યા 
સુજખ મરધીને સમારી કકડા કાવી સોજી ધોવી. આદ લસણને છેલી 
આગીક ભુકો કાપવે।. કોથમીર મરચાંને ધોઇ કોગ્ડું કરી તેને પણુ ખારીક 
કાપવું. પછી કાંદાને છોલી ખારીક ભુકા જેવા કાપી તદન જ કલધ ભરેલી 
તપેલીમાં ધી નાખી તેમાં ખદામી ર'ગને। તળી માહે ત્યાદુ, લસણુ, જરૂ', 
તીમક તથા મરધીના કકડા નાખી ત્રમચે મેળવી ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે 
ખળતે રાખી શ્મવારેનવાર ઉઘાડી ચમચ કરવી ગ્મને તતરેને ખએેક શેર 
પાણી તથા કોથમીર મરમાં નાપમી ઢાંકવું શ્મને મરઘી ચરીને યેક પારેર્‌ 
જેટલી મેવી રહને ઉતારવુ'. પણુ મર્ધી ચરી નહી હોય ગ્મને મેવી 
સુકાવા આવેતો ઢાંકણુપર પાણી *્યાપી ગરમ થાયને માહે તે રેડયા કરી 
ચેરવીને ઉપર સુજખ ગેવી રાખીને ઉતારવું, પછી સાસ ખનાવતી વેળા 
ઈડૉને કોડીનાં વાસણુમાં ભાંછ ર્પાંના યા લાકડાંના ચમથાથી ખુખ 
રાહુવી સમાં સરા મેળવીને તપેલીમાં ફરતો રેડી માહે યમય ફેરવવી 


ઉ૧૬૪ વીવોધ વાંનો. 


નહી પણુ ખે હાથે તપેલીને પકડી હલાવીને ચુલે મુકી મેજ ગીતે ચુણે 
હોય તેટલાં ખે ત્રણુ વખત હલાવી કકર્‌। પડવાની સ્યગા9ન ઉતારી 
લેવું. એ સોસ ધણુ। મજહને! થાયછે. રોટલી સાથે ખાવા ખે સૉસ 
કરેવો। હોયતો! મરધીમાં મેવી થોડી એજી રાખ્વી. 


સાસ મોડો. 
સો”્જુ દુધ પાશેર ૨1, ખાંડ ; સોજુ' માખણુ તથા મીલને 
પહેલાં નબરને। ઘઉંનો આટે। ૬રૈક નવટાંક. 
દુધને કકરે। પાડી આઢટામાં જરા જરા કરી ખરાખર બેળીને 
પછી ખધા સામાન માહે સારીકાની મેળવી પાંચ મીનીટ ધીમે ખળતે 
છુઠીને ઉતારવું. એ સાસ પુડી'ગ સાથે "ખાવે. 


સોસ સુકા બમલાને. 


મોટા સુકા જુમલા હ, કાંદા તથા ઘી ૬રક શેર બા, તાજન' 
છંડાં ૩, કાયમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૩, લસણુ 
તાળા ના, સોને ધણો જલદ સરકો પાશેર બા (નાના ચમચા ૬), 
નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨. 


ખ્ુમલાના કાંટા કાહી દોઢ ઈચના કકડા કાપી સો।જ્ન ધોઇને "ડાં 
પાણીમાં ચુલે ખારીને માહેથી કાઢી લેવા. કોથમીર મરચાંને ધોઇને 
આરીક કાપવું. લસણુને છેલીને જ્ુકો કાપવો. પછી કાંદાને છે।લી 
ખરીક ભુકા જેવો કાપી કલઇભરેલી તપેલીમાં ઘીમાં ખદામી ર'ગને। તળી 
માહે લસણુ વધારીને કોથમીર મરચાં નાપખમી તે તળાયને ની મક તથા ખેક 
પાશેર પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી ગ્માંચે ચુલે મુકવું સનને કાંદા ખરાખર 
પોચા થઇને ગેવી જેવું થાયને ઉતારી ઠ'ડું' થાયને ઇડાંને ભાંજી "ખાવાના 
કૉટાથી ખબ રદોહવી તેમાં સરકો મેળવીને કાંદાવાળી તપેલીમાં ભેળી 
ખાફેલા બુમલા નાખી ચુશે ઉંધાડુ' મુકવું નમને કકરે। પડવા માડેકે તુજ 
તપેસી ઉતારી બેઉ હાથે પકડીને હલાવવી. રટલી સાથે ખાવાનો સૉસ 
અનાવવો હોયતો પાણી ત્બયડધા પાશેરન રેડવું. એ સોસ મજહને। થાયછે. 


સાસ સુકો માછલીને, 


કો8પણુ સાચી જતની સોઈ સુકી માછલી મ્યડધા રતલ લઇને 
તેનાં ભી ગડાં કાઢી સોજી કળી આદીને પછી આગે થોપડીમાં માછલી, 


વોવીધ વૉનો# ૧૧૬૨૫ 


અખાર કોળમી, તાન ખુમલા અથવા તાન લેવટા ખારા લપખેલાખે 
તે પ્રમાણું મજાહની ખાળી રાંધી આગે ચોપડીમાં સોસ કણેજીનામાં 
લખ્યા સુજખને ખીને સામાન લઇને તેજ રીતે એ માછલીને રેટલી 
યા ખીચડી સાથે ખાવાને સૌસ કરવે।. 


સોસ સેકતાની સીંગને. 


મજહુતી જદી દલદા2 પણુ કુમળી સેકતાની વીસ સી'ગને 
છેલી કકડા કાપી બાફીને પાણીમાંથી કાઢી ચીરીને માહેનો ખધેા ગર 
ચમચા વડે કાઢીને તોળવો અને તે રૈર 9, કાંદા શેર ના, ધી પાશેર ?॥1, 
તાદુ તોળો ૦, લસણુ વાલ પ, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, મોટાં લીલા 
મરમાં ૩, ખારાં મોસસ્તની ગ્રેવી પાશેર ૨, સેનને ધણુ! જલદ સરકે 
પારિર ૦॥ (નાના ચમચા ૬), પખાાંડ તથા નતીમક ૬૨ક ઉપસેલી ભનેલી 
યમચી ?, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, તાન્ન ઇંડાં ૩. 


ખાદુ લસણુને છોલીને છુ દુ. કોથમીર મરયાંને ધોઇને ખારીક 
કાપવું. પછી કાંદાને છેલલી બારીક જ્ુકા જેવા કાપી કલઇભરેલી તપેલીમાં 
ઘીમાં લાલ તળી માહે આદુ લસણુ વધારી હળદ, કોથમીર તથા મરચાં 
નાખી તે નરા જુને સી'ગનેો ગર તથા નીમક નાખી ચમચે મેળવીને 
ઇંગારે ફ્રેવ્યા ફરવુ સ્યને ધી છુટું પડેને ઉતારવું. ચારેખાદ ૪ંડાંને ભાં 
"ખાવાના કાંટાથી ખુખ રોાહુવી તેમાં સરકો, બેવી તથા ખાંડને ખરાખર 
ભેળવીને ખે ખધું સીં'ગના રાધેલા ગરની તપેલીમાં ભેળી ચુલે સુકી 
%કર્‌। પડળજા માડે કે તુત ઉતારી તપેલીને મેઉ હાથે પકડીને હલાવવી, 
મમે સૌસ મનહનેો લાળેછે. ગમેતો સસના રાંધેલા ગરમાં છંડાંની 
મેળવણી ભેળી પોફેાળી તપેલીમાં રેડીને મોસ્તના, મરધીના ભેજળ'ના 
ષા ખીમાના ખતાવીને તળેલા છ કટલેસ શ્યથવા તળેલા છ કવાખને 
અમ'૬ર છુટા છુટા સુકી ઢાંકણું ઢાંકીને ચુણે સુકી સોસમાં કકર્‌। પડવા 
માડેને ઉપર સુજખ ઉતારવો. 


સાસ:સેલરીં ક 


માખણુ રતલ બા, ક્રીમ ભરેલી પાગેર ના, મીલને પહેલાં 
ન'ખરનેો ધઉંનેો આટા ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી 1૧, દલેલાં મરી સપાઢ ભરેલી ચમચી 1, સંલરી ઝુડી ૨-૩. 


ઉજૃટ્ટુ ર વીવીધ વાની, 


સૅલરીને ધોપ્તને ખારીક કાપી સે।જ તપેલીમાં રોહ મર્‌ પાણી, 
નીમક તયા મરી સાથે શ્મયડધો કલાક ખળતે રાખી ઉતારીને આસટામાં 
“રા જરા કરી બરાખર મેળવીને પછી ખધે। સામાન ભેળીને તપેલીમાં 
નાખી ખે કકરા પાડીને ઉતારવું. ખે સેસ ખાર્ડડેલી મરધી સાથે ખાવો. 


સોંગર૨ માનની તથા સાદી. 


માન ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજ્ખ ખપન્તઝુ' સાધારણુ 
માન બનાવી તેના મોટાં "ખાટાં લી'મુ જેટલા સરખા ગોળા કરીને ખેક 
ઇંચના છથા ભાગ જેટલી જાદી સરખી ળોળ સફાઇથી રે।ટલી વણુવી 
અને માવાની સી ગર કરવી હોયતો પોળી માનની દાળની તથા માવાની 
ફરમાસું ભાએ ચોપડીમાં છાપેલીછે તેમાં લખ્યા મુજબ ખપ જેટલો 
માવો તેયાર કર્વે।. ખ"પમણુની ખનાવવી હોયતો ખમણુ નાળીયેરનાંમાં 
લખ્યા પ્રમાશે પ્પમણુ ખનાવવુ તમને ખદામ દરાપ્યની ખનાવવી હોયતો 
શ્યાએ ચોપડીમાં તળેલી બદામ દરાખ લખેલીછે તે બનાવવી અને એ 
તણુમાંનું જે એક હોય તેને ખે માનતી વણેલી રે।ટલીની વચમાં મુકી 
કીનારીને જરા પાણી લગાડીને પછી બેવડી વાળીને કીનારી વળગાવી 
લઇ ગ સી'ગરને મોટા પેણુ। યા ક્ઢાણ્માં સોજી માનનું ધી કકડાવીને 
તેમાં કકળી સટ્ેદ તળવી. સાદી સી'ગર કરવી હોયતો જસે ચોપડીમાં 
પાપડી મીઠી લખેલીછે તે સુજખ ન્માટે। ખાંધી તેની સજ મોઠી પાપડી 
વણી તેમાં ખમણુ ભરીને સી'ગર ખનાવવી. મે સી'ગરમાં માવો યા 
ખદામ દરાખ ભરવું નહી અને સાધારણુ ધીમાં એને કકરી લાલ તળવી. 


સૌંગાડાં પાપડી. 

સોઈ "ખાંડ શેર ૪, સોજી મીઠાઇનું ધી તથા સોજ' નવાં સુકાં 
સી'ોડાં દરેક શેર ૨, ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલી કમરકાકડી દરેક 
3ર ૬, દોધી ; કોહેળુ' ; કાકડી ; ખરજુજ ચાર જાતનાં મગજ ૬3% 
નવટાંક, એળચી તોળોા ૨1, જયડળ તોળોા બા, ધણુ! સોજે ગોલાખ 
પાશેર ૦11. 

સીગેડાં તથા કમરકાકડીને છુ'દી *ન'જરી મલમલથી ત્રાળી 
”ડુ' રહે તેને પાછુ છુ દીને બએેમન ચાળવું, બળચીને નદી છુ'દવી. 
જાયફળને ખાગીક છુદવું. ખદામને છેલી ધોઇ નુછીને કરડી કરી શોાઠી 


વોવીધ વાની, ઉૃજૃરછ 


કઢાઈમાં ધી કડાવી તેમાંથી ધુ'માડો તીકળેને તેમાં ખદાામને તળીને 
કાલી લઈ મગજને જુદાં જુદાં તળીયા પછી એમે ખધાંને છુંદવું . યારખાદ 
સ્યડધાં ઘીમાં છુ'દેલાં છૈ'ત્રોડાંને ્રીકાં લાલ તળી કાઢીને ખાકી રહેલાં 
અડધાં ઘીમાં એજ પ્રમાણે છુ'દેલી કમરકાકડીને તળવી. પછી સોજા 
ક્લધ્ભરૈલાં તપેલાંમાં ખાંડનો ટાધ્ટ શીરૈ। કળી તેમાં ખધો સામાન 
ખરાખર ભેળીને પછી ધીમે ખળતે ફેરવ ફેરવ કરવુ' નયને ખ ધાય તેવું 
કડઠણુ થાયને ઉતારવાની જરા વાર મ્મગાઉ એળચી, જયકળ તથા માલાખ 
ભળીને ઉતારી ખ્યહ8તચાને જરા ઘી લગાડી તેમાં નાખી કાંસીયાથી ગએક 
ઇંચ જાદુ થાપી ઠરૈને કાપ મુકી તવાધા વડે કકડા ઉપાડવા. પોચે। 
પાક જેવો ખનાવવેો હોયતો ઉપલીજ રીતે બનાવવું પણુ ખ'ધાય તેનું 
ક્ઢેૈણુ નહી પણુ જગા પોચું રાખીનેજ ઉતારવું. 


સુ હૈ ક 

સો”જી' મીઠાધનું ધી; સોજી પાંડ તથા સો।જી તદન સુકું ધઉંનું 
દુધ ૬રૈક શેર પ, તાજું સો” ભૈસનું દુધ શૈર ૩, ખદામની ખીનઝ 
શર ૧1, સાજે નરેમ પીળો નેોળ શર ૨, જીસમીસ દરાખ ; સુવા તથા 
ખસખસ દરેક શર ૦1, ધોયા વગરતી સુકી સુંઠ તથા સોન્ને ખાવળને। 
શુદ્ર દરેક ૨ર ૦, એળચી તોળા 5૬, જાયફળ તોળા ૩. 

સુવાને છુદીને તાંદરા કાઢવા. બઉંતાં દુધમાં ખઢાસ હોયતો 
ભાંછ ભુકે। કરી એક દાહડો તડકે બરાખર સુકવીને પછી છુંદીને તારની 
ચાળણીથી ચાળી જાદુ રહે તેન પાછુ એમજ છુદીને ચાળવુ. સુ'ઠને 
તથા ઝુ'દરને પણુ એમન "દુ જીદું છ'દરીને ચાળવુ. ખસખસને 
ચુ'ટવી. એેળાચી જયફળને છુ દવુ. બદામને છેલી સ્‍્માડા તણુ ત્રણુ કકડા 
કાપી એને તથા દરાખને સાફ કરી બેઉને ધોપ્નને કોરડું' કરવુ સને 
ખધાં ધીને મોઠી કઢાઈમાં ખળતે સુજી કકડીને માહેથી ખરાખર ધુંમાડો 
નીકળેને તેમાં "જુદુ જાદુ' એ ખેઉ તળીને કારી લઇ ખષાં ઘીને ખેક 
વાસણમાં ૨ડી કઢાઈમાં થોડ રાખ્ખી તેમાં સુવા તળી કાઢી ચએેન્ઝ રીતે 
જર ધીમાં ખસખસ તળીયા પછી થોડું વધાર ઘી તાપખીને તેમાં ગ્રુ'દરને 
તળી ખુનશ્રામાં કાઢીને કાંસીયાથી વાઢવા અને ખાજી રહેલાં ઘીમાં 
પઉંનાં દુધને દીછુ' લાલ તળવુ . યારબાદ મોળને। ભુકે। કરી પાંડ સાથે 
ભેળાને તેનો થાસવાળોા શીશ કરી ગાળીને તેયાર ૨પપવો, તે પછી 


૧૨૨૮ વોવીધ વાનો. 


સેન્ન મોટાં કલણવાળાં તપેલાંમાં દુધ તથા તળેલે। ઝુ ૬ર નાપ્પી ચુલે 
અળતે સુકી ધુ'ઢયા કરલું' અને માવો થાયને ઉતારી માહે શીરા તથા 
ખીજો બધા સામાન ભૈળી ઈમારે ધુ'ટી ધી છુટુ પડેને ઉતારી છેલ્લે 
મેમેળચી, જયફછ તથા તળેલી ખદામ દરાખ ભેળી ઉપર કપડું બાંધી 
સુઠ ઠડી થાયને કાઢવી. 


સુ'ઠ ર જી. 


સોજું મીડાધ્તું ધી શેર ૪, સાજે નરમ મોળ તથા મેંદા "માંડ 
૬૨૬ શર ૩, સોજું સુડું ધઉનું દુધ 3ર ૬1, ભાંજેલી કમરકાકડી ; શૈળ્ને 
આવલનેો ઝુદર તથા બદામની ખી ૨રૈક રર ૨, સોજી સેદા સુંઠ; 
ભાંજેલાં પસ્તાં તથા ચારશ્‌।ળી દરેક 3ર ૦1, ઉજળાં મરી તયા પીપળી 
મુળના ગાંઠ દરેક નવટાંક, ખેળચી તો ૩, નયડળ તોળા ર૨॥, સુકાં 
નાળીયેરના નવા મોટા ૨, તાજ ઉઇડાં ૨, 


સુઠ, ઝ'૬૨ ; ધઉંનું દુધ, કમરકાકડી, પીપળીમુળ તયા મનીને 
જુદુ જીદુ છ'દીને તારની થાળણીથી યાળવું. ખએેળચી નયડળને 
છી'દવુ. બદામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળીને છોલી પહેલાં બેના ગ્યાડા ખભે 
કકડા કાપી ધોપ્નને કોરેડું કરવું. તાળીયેરને છેલીને ચણા જેઢલા કટકા 
કાપવા. ષછી ખધાં ધીને માઠી કઢાઈમાં કકડાવી માહેયી ખરાખર ધુંમાડો 
નીકળેને બદામ, પસ્તાં તથા થારે।ળીને જુદુ' જુદુ' તળી ગધેતો। કઢકાજ 
રાખવા મ્મને ગશેતો શે પીતળતી ખલમાં ખબણું છુ દવુ' *યને બધાં 
ધીને ખીજ વાસણુમાં કાઢી લણ કઢાઇમાં ઘોડું રાખી તેમાં નાળીયેરના 
કટકાને ફીકા લાલ તળી કાઢી ખીજી' ઘી નાખીને તેમાં ગુ'૬ર૨ તળી 
ખુનમયામાં નાખી કાંસીયાથી વાટી થોડાં ધીમાં કમરકાકડીને તળી કાઢયા 
પછી ખઅધાં ધીમાં ધઉંનાં દુધને ૪ીકુ' લાલ તળવું. સારખાદ ગોળને જુ 
કરી પયાંડ સાથે ભેળીને તેમાં કોટળૉ સુધાંજ ઉડાંને ભયડીને 
મેળવી પોણુામેશેર ઠ'ડુ પાણી રેડી શીરે। કરવા બળતે મુકવુ ગ્મને બે 
ત્રણુ કકરા પડી મેલ છુટો પડેને ઉતારી સોજા કલઈભરેલાં ઉંડાં તપેલાંની 
ઉપર ભીનવીને નીચવેલાં ખાડીનાં કપડાંને રોગીધી છેળીનીકાંની જરા 
હીળુ' બાંધીને તેમાં શીરે। ગાળી ષાછે। બળતે મુકવો તમને સેજ ચાસવાળો 
શીર્‌। થાયને ઉતારને તેમાં ખધો સામાન ભેળીને જર વાર ઇંગારે ડ્રેરવી 
હેઠે લાગવા રેનું નહીં શ્યને સુ ઠમાં જરા ધી છેટું પડવા માડેને તુર્ત ઉતારવું, 


વીવીધ વાની, જ૧૨૯ 


કારેણુ બધુ ધી છેટું પડે પછી ઉતાર્યાથી સુડ ઠૅ'ડી થતાં વવરી થશે. 
પછી મેવો તથા એળચી જયડળને છેલ્લે ભેળવું. ધઉંતુ દુધ સેનખી 
પપષટાસ મારતું હોયતો તેને ભાં? ભુકો કરી એેક દાહડો તડકે બરાખર 
સુકવીને લેવું. કારણુ તેવાં દુધથી સુઠ '"ખાઠી લાગશૈ, 


સુઠ 3 જી. 


સાજે નરમ પીળા રંગને] ગાળ શર ૬૨૩, સોજી મીઠાઇનું ધી 
રૈર્‌ ૨૦, ખદ્ાામની ખીજ શૈર ૩, સોજી મેદા સુઠ; ખાવળને। ગુ'૬૨ તથા 
ભાંજેલી કમર્કાકડી ૬૨ક શૈર ૨, ભૈળ વગરનું તદનજ સુકું ધઉનુ દુધ ; 
સુકાં સી'ગાડાં; ચારેળી તથા ભાંજેલાં પસ્તાં દરેક શર ૨, સુવા; 
"ધૃૃસત્ખસ ; દોધી; કોણેછુ ; કાકડી તથા ખરખ્ઠુજનાં મગજ ૨રેક 
રૈર બા, એળચી તોળા ૨૨, જાયફળ તોળા ૨૦, પીપળીસુળના ગાંઠ 
તાળા ૨, લવગ તથા ઉજળાં મરી ૬રક તેળો ૬, તવી સુકાં કોપરાંતી 
વાટી ૪, તાજ ઉડા ૪, મોટાં ખાટાં લી બુ ૨. 
ખેળચી, જયફળ તથા લવ ગને ખાળીક છુંદવું. ખસખસને 

ચુટવી. કોપરાને છોલી યણુ। જેટલા કકડા કાપીને ધોવુ'. ઘઉંનું દુધ, 
કમરકાકડી, સી મોડાં તથા ચુદરને જાદુ જુદુ છુ દી તારની ચાળણીથી 
ચાળી નદુ' રહે તેને પાછુ' છુ દીને ચાળવું. સુ'ઠે, મરી તથા પીપળીયુળને 
જુદુ જુદુ છુંદીને ચાળી ગુચે। કાઢી નાખ્વો. ખદામ, પસ્તાં તથા 
ચયાર્‌।ળો છેલવાની રીતમાં લખ્યા મુજબ ખે ત્રણુડેને છોલી” 
યારે।ળીને એંમન્ટ રાખી ખદામના ખાડા તણું અને પસ્તાંના ખભે 
કકડા કાપી એ ખધાંને ધાઇને કેોરડું કરવું. પછી બધાં ધીને 
ધણી બએટી કઢાઈ હોયતો તેમાં અને નહી હોયતો મોઠી છાલજછી 
તપેલીમાં કકડાવી માહેધી ધુ માડો નીકળેને બદામ, પસ્તાં તથા ચારેાળીને 
જુદુ' જુડુ' તળી કાઢી એમન કટકા રાખવા ગ્મને ગમેતે! પીતળની 
ખૃલમાં છુ'દવુ. મગજને પણુ તળીને છુ ૬વાં. પછી ખધું ધી કાહી લઇ 
કઢા૪માં ધોડું રાખી તેમાં ઝુ દરને ₹ીકો લાલ તળી કલઇભરેલા પહ્નચામાં 
કાઢીને કાંસીયાથી વાટવે।. થોડાં ધીમાં સી'મરાડાં તથા કમરકાકડી બેઉને 
સાથે શીકુ' લાલ તળી પૂ્ુનમામાં નાખવું. જરા ધી નાપપી ખસપ"ખસ, 
સુવા તથા કોપરાંને જાદુ જુદુ' તળવુ ગ્મને બાકી રહેલાં કકડેલાં ઘીમાંથી 
ગ્મડધા ૨ર જેટલું જુદુ' કાઢી લઇને પછી બધાં ધીમાં ઘઉંનાં દુધને ફીકુ' 


ફફટ વોવીધ વાનો, 


લાલ તળવું. યારખા૬ ક્લષ્ભરેલાં તપેલાંમાં મોળને! ભુકે। કરીને નાપખખી 
ઇડાંને ધોણને કોટળાં સાથેજ તેમાં ભયડીને ખરખર સેળવી લી'જને 
કાપી ખીયાં કાલી નાખીને રસ નીચવીને પછી છાલ પણ શ્ય૬૨જ 
નાખવી ગ્મને ત્રણુ શૈર ઠ'ડુ પાણી રેડી મોટે ખળતે ઉંધાડું તપેલું મુકવું 
અને ત્રણુ ચાર નેશ નમાવી ખેલ છુટો પડેને ઉતારી જરા વાર હાંકી 
રાખ્યા પછી મ્માંધરાંતી ચમચે મેલ કાલી નાખીને પછી કલપ ભરેલા 
મોટા પાટીયાની ઉપર ન્ાજરાં કપડાંને ભીતવી નીચવીને રોરીથી 
જએળીનીકાની ઢીળુ' ખાંધી તેમાંથી શીરે। ગાળીને પેલું ખામી રાખેલું 
અડધે સૈર ધી માહે નામી પાછુ ચુધે મુકવુ' સ્મને સેન ચાસવાળે શીરા 
કરીને ઉતારી અએળચી, ન્નયફળ, લવ ગ તથા મેવો જુદો રાખી ખાકીના 
ખધા સામાતને મોરી ચમચથી શીરામાં ખરાખર મેળવી ઇંગાને મુકી 
હાથ રખ્યા વગર ધુટયા કરી સેજ ધી છડું પડવા માડેને સુંઠ પતળી 
જેવીજ હોયને તુતે ઉતારી પાડી માહે મેવો મસાલો ભેળી ઉપર કપડુ 
ખાંધી ઠં'ડી થાયને મુઠ કાઢવી. સુઠ ચુલે ધટ કરીને ઉતારતી નહી, તેવી 
સુઠ ખીજે દીને તદન સુઝી વવરી થઇ જર અને એમ પતળી ઉતારેલી 
પોચી રહેરી. હમેશ સુતો પાચીન ખનાવેછે. એ સુઠ ધણી મજહુની 
લામેછે. પણ થાપયીને કકડા કીધેલી કરવી હોયતો! જરા શીરે ટાઇટ કરવો 
યને સુ'ડને ઢીળી ઉતારવી નહી પણુ નરા કઠણુ જેવી થાયને ઉતારી 
એવા મસાલા ભેળી કલઇ્ભગેલા ખાતમયા યા મોટી કથરેાટને ઘી લગાડી 
તેમાં નાખી કાંસીયાવડે એેકથી દોઢ ઈચ જાદુ' યાપી ખ'ધાયને કાપ મુકી 
માટા થોરસ કકડા કાપી કાઢવા. 
સાધના 
મીલનેા તાને સોળે પહેલાં નખરના ચોખાનો આટો ખથવા 
આગે વીવીધ વાંનીમાં ધોયલા એટણે ભીના ચોખાનો આટો લખેસેોછે 
તે શ્માટો એ મેમાંનો જેતે ખએેક થાળેલો આયો રતલ ૨, મોટું સેકી 
પાકટનાળીયેર ૨, શે।જ મેદા પાંડ ચ્યથવા છુંદીને ચાળેલી "માંડ 3૨ ૦11 
ને નવટાંક, સો”્જુ ભૈસનું દુધ શૈર્‌ બા, સે છ ચઢાઉ તાડી પાઇટ ૨, 
વેનીલા ખસન્સ નાના ચમચા ૨, ગોલાખતનું જએંતેન્સ ઠીપાં ૪૦, સેોજું 
ધી ખષ સુજખ, 


વીવોધ વાનો? ૧૧૭૧ 


ખદામને છોલી ધોઇને છુંદવી અથવા ખારીક સ્લાઇસ કાપવી. 
નાળીયેરને ખમણુવું ચ્યને ભે'સનાં દુધને કકર। પાડી તેમાંથી એક પાશેર 
જેટલું નાળીયેરમાં નાખી ચોળી ચોળીને દુધ કાઢી લઇ ષાષ્ઠ' ફરી બે 
વાર મેન રીતે ખાકીનું દુધ નાખી ચોળીને દુધ કાઢી લઇને તેમાં ખાંડ 
પીગળાવીને જ જરાં કપડાંથી ગાળી કાઢવું. પછી સાજ તાંખાના 
કલઇભરેલા પ્ણતચા યા કથર્‌।ટમાં આટા નાખી તેમાં નવટાંક ઘીને 
ખરામર ભેળી ખપતું ખપતું નાળીયેર સાથનુ દુધ રૈડી કડણુ કરી 
ખુખતરેહુ જેર્થી મસળીને પછી તાડીને ગાળી બધાં ૬ધમાં ભેળીને 
પછી તે ખષધુ *ટામાં ખરાખર મળવીને ખટામાં સેજખી ગાંગડો 
[(ખવધેા નણી. યારેખાદ એએ મએેળવણીથયી અડધી ભરાય તેટલી તદન 
કલશ ભરેલી ગ'જીયા તપેલીમાં નાખી ઢાંકણુ ઢાંકી બળતા ચુલા આગલ 
ખે ખીલસને છેટે તપેલી મુકવી. ધણી નઝદીક મુકવી નહી, કારણુ વધુ 
તાપ લાગ્યાથી મેળવણી સુકાઈને કઠણુ થાયછે. ખમીર ચઢવા માટે 
કદીખી ઠ'ડક્વાળી જગ્યામાં સુકવુ' નહી, તેમજ વારવાર ઉંધાડીને ન્‍ેગુ 
પણુ નહી. ને તાડી બણી સોજી હોયછે તો. એકથી દોઢ કલાકમાં જ 
"ખમીર ચઢી જાયછે, માટે એક કલાક થાયને તપાસતાં રહેવુ' સ્મને ચઢે 
પછી થોભવુ નહી. ને ખદામની સ્લાઈસ હોયતો ઉપર ભભરાવવા માટે 
તેને જીદી રાખવી, પણુ જ દેલી હોય તેને તથા અસન્સને મળવણીમાં 
ખરાખર ભળવું. મર પડેતો છુ દેલી ખએેળચી જાયફળ સ્‍્મડધો તોળો 
પણુ મેળવણીમાં નાખવું. પછી યારે તસુ ઉંચા પૈયાની અને ખારથી 
સતર ઇંષના વ્યાસની પાતા જર્ડેલી લોઢાની સ્માન્તી આવેછે તેને માઢાં 
ઉંડૉ ગ'જીયા તપેલાંમાં સુકી પાતાયી જરા હેઠે રહે તેટલું પાણી તપેલાંમાં 
રેડી ચુણે મોટે બળતે સુકી ઉપર કલઇભરેલ્ું ઢાંકણું યા કથર્‌।ટતે ઉલટી 
હોંકવી શ્યને પાણી પ્યુખતરૈ્‌હુ કકડીને માહે ઉછળેને સાંધનાં બનાવવાની 
પત્રૉતી છાલકી રેકાખીગમા આવેછે તેને ખરાબર ધી ચોપડી તે માઠી 
હોયતો ભક તમને નાની હોયતો પોણી કરછી ભરી મેળવણીને તેમાં રેડી 
અરામની સ્લાઇસ હોયતો તે થોડી ઉપર ભભરાવવી અને શયાન્નીની 
ઉપર્‌ સમાય તેટલી ત્રણુ ચારે રેકાખીને પાશે પાશે મુકી ખાંખુની યા 
લાકડાંની *્મડધી ઇંચ જદી સ્મને એક ઇંચને આસરે પોણેળી શ્યને 
રેકાખી કરતાં સૈજ લાંખી ખધી એકસરખી ચીપને ધોઇ સોજી કરીને 
મેળવણી ભરેલી રકાખીની ઉપર બમે ચીપને મુકી તેની ઉપર ખીજી 


ફ૧૭૨ વાંવોધ વાનો. 


એમજ ભરેલી ર્કાખીખએ મેલી એએ રીતે તપેલાંમાં જેટલી સમાય તેટલી 
રકાખીની ચોડ સુકીને પછી ઢાંકણું યા કથરે।ટને ઉલટું ઢાંકવું. પણ 
હમેશુ તપેલાંની હેઠે ધણું ખાટું ખળવું રાખ્ખવુ', તેમજ ખીજે ચુલે કકડતું 
પાણી તેયાર રાખી તપેલાંની અ'શરનું પાણી ખએોછુ' થાય તેમ તે ઉમેર્યા 
કરેલુ. કાર્ણુ ધીમે ખળતે અયને એછાં પાણીથી સાંધનાં ખરાખર ખફાવાં 
નથી અમને વવરાં યઇ શુકેો થઈ જયછે. સાંધનાં ૫'૬ર મીનીટે ખરાખર 
ખફાપશને તેયાર થાયછે. પછી ઉંધાડી રકાખીસ્માને કાઢી ખીજ ડ્ાલડડુ 
ર્કાખીએ હોયતો મ્માગમયથીજ ભરીને તૈયાર રાખીને તુતે તેને 
પહેલાંનીજ માડ્ક તપેલાંમાં મોઠવવી, પણુ તેમ નહી હોયતો સાંધનાંને 
ગરમ ગરમ કાઢવાં નણી, તેમ કાઢતાં ભાગી જાયછે માટે જરાવાર ઠરે 
પછી કામરીની ચીપ અથવા છરીની ગ્ખણીથયી જીનારીપરથી સાંધનાંને 
મ્મળીગાં કરીને ઉપાડી લઉ ધોતાં સર્ટેદ કપડાંની ઉપર છુટાં છુટાં સુકી 
ઠડાં થાયને ચોડ કરવી ચ્મને રાખીએ માં સેજખી કગરસ વળગેલી રહે 
નણી તેમ સોજા કપડાંથી નુછી ખરાખર સાફ કરીને પછી ધી લગાડી 
શેળવણી ભરીને ઉપર મ્ુજખ ખાડ્વા મુકવાં. જદા સાંધનાં એેપયેતો 
શેળવણી જરા વધારે ભરવી. રકાબીપર મુકેલી ચીપને દર વપ્ષત નુછી 
સાફ કરીને પછી મુકવી, જે સે।છી તાડી હરેતો પ્પખમીર જલદી ચઢી જરી, 
પણુ વધુમાં વણુ ચાર કલાક સુધી રાખ્યા પછી થોડું પણુ ખમીર નહીજ 
યઢે અને તમાયે હેઠે ઠરી નઈ ઉપર તાડી તરતી રહેતો પછી પયષમીર 
નણી ચઢહેલું સમજને તેનાં સાંધનાં ખનાવવાં નછી. વેનીલા નાપ્યાધી ટેસ્ટ 
ધણેુ। સાર્‌ે। થાયછે પણુ તેથી સાંધનાં તદનજ સફેદ રહેતાં નથી. દરાખ 
પસદ હોયતો નવટાંક કરટ દરાપ્ખને સાફ કરી શે. ધોઇ 'ોારડી કરીને 
ર્કાખીમાં રેડેલી મેળવણીની ઉપર થોડી એ પણુ ભભર્‌ાવવી. ઉપર 
મુજખની ભમાન્ની નહી હોયતો ઝાંપામાં ઉપર યુજખ સાંધનાં ખનાવવાં. 
સાધારણુ સાંધનાં ખનાવવાં હોયતો ખદામ, એસેન્સ તથા ભેસનું દુધ 
ઘેવું તહી પણુ એ દુધને ખદશે ખે પાશેર કકડતાં પાણીમાં નાળીયેરનું દુધ 
કાઢી ગાળીને ઉપલીજ રીતે મેળવણી તેયાર કરીને સાંધનાં ખનાવવાં. 
ધાયલા ચોખાના આટા કરતાં મીલના સોજા તાન ગ્માટાનાં સાંધષનાં 
વધારે સારાં થાયછે. મીલના પહેલાં ન બરના ધઉંના આટાના સાંધનાં 
પણુ થાયછે પણુ તેમાં ખમીર ચઢતુ' નથી માટે ત્રણુ માર કલાક ચુલા 
*્માગલ ઢાંકી રાખ્યા પછી એની મેળવણીનાં ઉપલી જ ગીતે સાંધનાં કરવાં. 
નમે સાંધર્નાં સડ્ટેદ થતાં તધી. 


વીવીધ વાની, ૧૧૭૩ 


સાંધનાંતો હમેશ તાડીનાંજ સારાં થાયછે, પણું કોઈ ઠેકાણુ 
તાડી મળવી નૃહી હોય યાં ને સાંધનાં કરવાં હોયતો પદરખાનાંમાંથી 
ધણુ માડો દુધપાક હોય તેવું તૈયાર હોપ્સતુ ખમીર મળેછે તે પદર 
તાળા ખમીરને ગક રતલ સ્માટામાં ભેળવું મને ખામીને ખીને ખધોા 
સામાન ઉપર સુજ્ખનોાનજ લખ તાડીને ભાગનું ધટે તેટલું ખીજું દુધ યા 
પાણી ભૈળીને પછી ચઢવા માટે ચુલા આગલ ઢાંકી મુકવું, ત્રણુથી ચાર 
કલાકે ખમીર્‌ ખરાખર ચઢેને ઉપલીજ રીતે ન મેળવણીનાં સાંધનાં 
અનાવવાં. પણુ ખમીર તદનજ તાજુ લેવું, થોડા કલાકનું વાસી પણુ 
યાલરે નણી. 


ગમાન્ની શ્મથવા ઝાંપો! નહી હોય શ્મને થોડાં સાંધનાં કરવાં હોયતો 
ઉંડી ષોાઢીમાં પાણી કકડાવી તેમાં ઇંટ યા નળીયાંના સરખા ત્રણુ કકડા 
ગોઠવવા ત્યથવા નેતરના નોરતી ઉધન કરીને વચમાં તે મુકવી અને પછી 
તેની ઉપર મેળવણી ભરલી ત્રણ માર રકાખીની ચાડ મુષ્ઠી તેની ઉપર 
સરતખ્ખા કાંથાની ઉંડી તપેલી યા વાડું હાંકી ઉપર સુજખ પદર મીનીટ 
સાંધનાં ખાફવાં. લોહીમાં પાણી જલદી ખળી જયછે માટે ખીજે ચુલે 
કકડતું પાણી તેયાર રાખીને ઉમેર્યા કરવુ. 


ઉનારનનાં સાંધનાં બનાવવાં હોયતો ઉપર સુજખનાં ભૈ'સનાં દુધને 
નાળીયેરમાં નાખી ચોળીને દુધ કાઢી ગાળીને તેમાં નવટાંક ધી ભૈળી 
તપેલીમાં રેડી ચુણે બળતે મુકી બે ક્કરા પડેને ઉતારવુ' ગ્મને સઢાને 
કથર્‌ાટમાં નાખી તેની વષમાં ખાડો પાડી તેમાં એ ઉતારન થોડું રેડી 
તવાથાથી ભેળીને રટલીના શ્ખાઢાનીકાની પ્યુખ મસળી માહે ખાંડ ભેળી 
ખાકીનું ઉનારત તથા તાડીને ગાળી તે ભેળી તપેલીમાં ભરી પખપમીર 
પઢવા માટે ચુલા મ્યાગલ સુકી ઉપર મુજખ ચેનાં સાંધનાં કરવાં. ખે 
સાંધનાં પણુ સાધારણુ કરવાં હોયતો ભે'સનાં દુધને બદલે હુહઢી પાશેર 
ગરમ પાણીમાં નાળીયેરનું દુધ કાઢીને લેવુ, તેમજ ખદામ તથા એંસૅન્સ 
નાખવું નણી. 


"પીરાંનાં સાંધનાં કરવાં હોયતો નાળીયેરમાં બસનું દુધ ચમક 
પાશેર ભેળી ચોળીને ધાડું' દુધ કાઢી ગાળીને તેમાં નવટાંક ધી તથા ત્રણુ 
તોળા મ્માટો ખરાખર મેળવી ધીષે ખળતે સુકી ગાંગડા નહી યાય માટે 
હાથ રાયા વગર ધુ'ઠી કઠૅણુ થાયને ઉતારવું, પછી બાકીનાં મે પાશેર 


ઉ૬છ૪ વોવીધ વાની? 


દુધને ગરમ કરી નાળીયેરમાં એક પાશેર દુધ ભળીને દબ કાઢી ફરી 
સએમેમજ ખાજીનુ પાશેર દુધ ભેળી ચોળીને દુધ કાઢીને ગાળવું અને 
ગ્યાટાને કથરોાટમાં નાખી તેમાં પેલું રધેલુ' ખીર્‌' બરાખર પ્યુખતરેહ 
સેળવી ખાંડ ભેળી પખખપવુ ખપતું ૬ુષ નાખી જેટલીના મ્માટાનીકાની 
ખ્ુખ મસળીને પછી ખાકીનું દુધ તથા તાડીને ગાળીને તે ભેળી તપેલાંમાં 
નાખીને ૫૨ સુજખ પખમીર યઢવા ચુલા આગલ સુકવું. એ ખીરાંનાં 
સાંધનાં સાધારણુ ખનાવવાં હોયતો ભસના દુધને ખદણે પાણીમાં 
નાળીયેરતું દુધ કાઢવું. 

ઉપલી ત્રણડે શતથી ખનાવેલાં સાંધનાં ટેસ્ટમાં જેક સમખાંન 
લાગેછે પણુ ત્રણુડેમાં પહેલી બનાવવાની રીત ઘણી સેહેલી હાજા ઉપરાંત 
એમે રતે ખનાવૅલી સંળવણીનાં સાંધનાં બીમડવાને। સ ભવ રહેતો નથી, 
પણુ હમેશ મજણનાં સે।!જળ ગમને ખરાખર યાયછે. વાસી સાંધતાંને ખીજે 
દીને લોહી ઉપર ધીમાં લાલ તળી ઉપર શાકળીયા ખાંડ ભભરાવીને ખાવાં. 


સાધના ગોળનાં. 


સ્યાએ વીવીધ વાંતીમાં ધોયલા એટલે ભીતા ચોખાનો શ્ાટો 
છાપેલોછે તે આટો અથવા મીલનો પેહલાં ન ખરને ચોા।ખાને। શ્માટો જે 
તે એક જાતનો રતલ ૨, મોટું પાકટ નાળીયેર ૨, સાજે લાલ ગોળ 
શર ૦1 ને નવટાંક, સેજ ચઢાઉ તાડી પાઇંટ ૨, ધી ખપ મુન્બ. 


ગોળનો ભુકેઃ કશી અંદરથી ખધો કચર કાલીને સાક કરવો. 
નાળીયેરને પખખમણી મે પાકર કકડતાં પાણીમાં તાખી ચાળીને ખષુ દુધ 
કાઢીને કપડાંથી ગાળવું. પછી ગ્યાઢાને ચાળી ઉપર સાંધનાં છાપેલાંછે તેમાં 
અનાવવાની પેહલી રીત છાપેલીછે તે પ્રમાણે પણુ શબ ઉપલાજ સામાનની 
બેળવણી તેયાર કરી તપેલાંમાં ભરીને તેમન ચુલા સ્યાગલ ઢાંકી પખમીર 
ગચટેને તેજ રીતે એનાં સાધનાં બનાવવાં. ગમેતા નાળીયેરનાં દુધને બદલે 
સોમ્છુ ભ'સનુ દુધ ધારે શેર સેવુ'. એ સાંધનાં ગામડેનાં લોક બનાવેછે 
તમને તેખા એને કાંસીયા કેહછે. એ ગરમ ખાવાનાં સારાં લાગેછે. 


સાંધનાં મડડાસી. (આપર.) 


હુલવેો। નતામતા રેઝ્ુતના ચોખા આવેછે તે ટીપરી ૨, શઢાં પાકટ 
નાળીયેર ૨, ખાળીક વાટેલું નીમક તાળો ના, સેજ યઢાઉ તાડી 
".|ૃપ સુજખ, 


વોવીધ વાનો. ૨૨૭૫ 


ચોખાને ચુ'ઠી સાજ ધોળ ખે।યાંમાં નાખી ખધું પાણી નીકળી 
જામને ધોતાં કપડાંપર પાંથરીને વખ્તાતા કરવા સ્મને તદન સુકા થાયને 
"ખાંડણીમાં ધણા ખારીક આઢા જેવા ષ્ુંદીને તારની ઝીણી ચાળણીથી 
યાળવું ગ્મને તેમાં નીમક ભેળી તાડીને ગાળીને જરા જરા કરી તે મેળતીને 
કરછી ઉતરતી ધાડા દુધપાક જેવી મેળવણી કરીને પેણ ભરાય તેટલ! 
ત૬નજ કલઈભરનેલાં વાસણુમાં ભરી ખાર કલાક ઉંફ્વાળી જગ્યામાં ઢાંકી 
રપ્મવું. પછી નાળીયેરને "ખમણી તેમાં અડધા પાશેર જેટલું ગરમ પાણી 
ભેળી મસળીને દુધ કાઢી ગાળીને ભરી ન્તે8 બે પાયેર્માં ચમછું થયું હોયતે। 
છુછામાં સેજ પાણી ભેળી ૬ુધ કાઢી ખધું મળીને ખે પાર દુધ કરીને 
કપડાંધી ગાળી શ્યાટાની મેળવણીમાં બરાખર ભેળવુ . સારખાર કોચીનનાં 
માઠીનાં સોજા વાસણુ સખવેછે તેવાં છાલકાં, પોહોાળાં, સપાટ તળીયાંનાં 
તપેલી જેવાં એક વાસણુને સાફ કરી ધોઇ કોર્ડ કરી તેની અદર જરા 
ધી લગાડીને કોલસાના ઇંમાર ઉપરે મુકવું નને વાસણુ ગરમ થાયને તેમાં 
એકક કરછી ભરી મેળનણી રેડીને પછી પાછું ઇંગારપર નહી પણુ ષણી 
ગરમ ભેભટની ઉપર વાસણુ સુકી તેની ઉપર પણુ એવુંજ ખીજીં સપાટ 
તળીયાંનુ' વાસણુ ઉલડું ઢાંકી તેનાં તળીયાંની ઉપર્‌ છુટા છુટા ઇંગાર 
મુકવા શ્મને એ સાંધનાં જેને મદ્રાસી લોક ગ્ખાપર કેહછે તે ખરખર 
ઉપસીને ભુ'જનયને માહેથી કાઢી લઇ ચપેજ રીતે ખધાં આપર બનાવવાં. 
મીઠાં *્યાપર્‌ કરવાં હોયતે। તીમકને ખદલે ૦ રતલ મદા ખાંડ તથા તાજ' 
પાંચ પંડાંતી પ્હખ દોહવેલી દાળ તથા ચાર ઇડાંની ક્ડણુ કફ ચઢાવેલી 
સફેદીને એ એળવણીમાં ભેળીને પછી ખાપર ખનાવવાં, 


ખીજ રીતે ભુ'જેલાં આપર ખનતાવવાં હોયતો નાગે ચોપડીમાં 
ધોયલા ખએેટલે ભીના ચોખાને આયો લખેલોછે તેવો ચોપ્યાનો યાળેલા 
ખારીક આટો ટીપરીં ૩, મોટાં પાકટ નાળીયેર ૩, છુ'દેવો પાાંડ શેન ૨1, 
સો$2 ચહાઉ તાડી ખાટલી ૨, તાજ (ડાં ૪, ધી ખપ મુજખ. 


નાળીયેરને ખમણી થોડું થોડું ગરમ પાણી નામી ચોળીને ખે 
ત્રણુ વખલ મળી ખધું મળીને ખે મેર દુધ કાઢીને કપડાંથી ગાળવું ગને 
શ્મડધા આઢાને કલણપભરેલા પ્જઠતયા યા કથર્‌।ાટમાં નાખી તેમાં નવટાંક 
ધી ભેળી બધી ખાંડ તથા મેક શેર નાળીયેરતું દુધ જરા જરા કરી ખછું 
એળવી તાડીને ગાળીને તે *્મડષીને પણ એમજ ભેળી ખુખતરેહુ 


૧ૃફા૭દ વોવીધ વાંની? 


મસળીને કલઈભરે્‌લી તપેલીમાં નાખી ધીમે ખળતે ચુધે યુકી ધુટયા 
કરવુ ગ્મને ધટ થાયને ઉતારી જરા ૪કુ જેવું થાયને છડાંને ભાંછ પ્ુખ 
તરૈહુ રોહવીને તે મેળવી ઠ'ડ' થાયને બાષીનું દુધ, આમે તથા તાડી 
નાખી સેજખી ગાંગડો રહુ નહી તેમ ખરાખરે ભેળી એેકર્સ કરી ખળતા 
ચુલા ત્માગળ દોઢેક ખીલસને છેટે ઢાંકી રાખ્વું અનને "ખમીર ચહેને 
સાંધનાં ખનાવવાની પત્રાંતી રકાખીખએોાને ધી લગાર્ડ' તેમાં ખે મેળવણી 
પોણી કરછી જેટલી રેડીને ભટી યા ત'દુરમાં ખે સાંધનાં ભુ જવાં. 


હરીસેો ધઉંને. 


સો”્ડુ તાજી ભે'સનું દુધ 3૨ ૩2, સેો!જ્ન ધઉં ટીપરી ૨, સેજ 
"માંડ શેર ૨, સોજા ધી તથા ખદામની ખીન્ઝ દરેક શૈર બા, કીસમીસ 
દૃસખ નવટાંક, એળચી તાળા ૨1, જાયફળ તોળોા ૦, ધણો સોજે 
ગોલાબ પાશેર બા એટલે નાના ૬ ચમચા. 

એમેળીચી નયડફળને છુ'દલવુ'. સાજે વીવીધ વાંતીમાં ખદામ, પસ્તાં 
તથા થારે।ળી છેલલવાની રીત છાપેલીછે તે પ્રમાણે બદામને છે!લી ખડા 
ત્રણુ ત્રણુ કટકા કાપીને એને તથા દરાખને સાફ કરીને ધોઇ રાખ્યું, 
ઘઉંને ચુ'ઠી સોજા ધોઇ બે।ાયાંમાં નાખી ઉપર મલમલનુ ધોવું કપડુ% 
દાખી ગ્મડધો કલાક રાખ્યા પછી કાઢી એેક ખદામતી ખીજ જેટલુ ધી 
તેમાં નાખી બેઉ હાથની હુથેલીવડે ચાળીને ખધા ઘઉંને લગાડી ઉપ્ખરી 
રાયતા તેમાં ખધા નાખી પાંડણ્યાંથી છરેવા, પણુ તે નહી હોયતો! મોટી 
સાઢાંતી ખલમાં સમાય તેટલા નાખી ખે ત્રણુ વખત છ'દવા શ્મને 
સુપડાંમાં નાખી ઉફણીને ખધાં છલાં કાઢી નાખીને પછી પાણીને! હાથ 
અઉને લગાડી ચોળીને પાછા એજ રીતે છરી અથવા છુ'દીને સુપડાંમાં 
નાખી કીણેુ। રવા નીકળે તેને ખએેક "ખુનચામાં જુદો કાઢવો. મે રીતે 
ચાર પાંચ વષ્ખત છરી યા છુ'દીને ઝીણે। જદો ચઢ ઉતર વળને ખધોા 
સ્થા જુરો કાઢી પ્૩ુતચામાં તેના જુદા જુદા ઢગળા સુક્વા, ખધા ભેળવો 
નહી. પછી કઢાઈમાં ધી નાખી ચુધલે સુકી ખરાખર કકડીને માહેયા ઘણુ। 
ધુમાડો નીકળેને બદામ દરાખ બેઉને “જુદુ' જુદુ' તળીને કાઢી લેવું. 
શારખાદ એરક સોળ મોટાં કલપ્રભરેલાં ગ જીયા તપેલાંમાં પેધુ બદામ 
દરખ તળેલું ધી નાખી ભરેલા દસ શર એટધે દસ ખાટલી પાણી રેડી 
ઢાંકીને ચુધે સુકવું સ્મને અ"'દર ધણે। ખરાબર કકરો પડી પાણી ઉછળેને 


વીવીધ વાનો? જૃજૂા૭ણછ 


ઉંધાડીને પેલા રવામાંથી જે સઉથી જરો હોય તેને પેહલે પાણીમાં નાખી 
ખળજછું ધીમુ રાખી હાથ જરાખી રાખ્યા વગર કરછીથી ધુ ટયાજ કરવું. 
ત્મડધો કલાક થાયને તેનેથી ઉતરતો રવે! નાખ્વા. ચમ મુજખ થોડા 
વખતને શ્મ'તરૈ રવો નાખ્તાં જઈ બધે પુરે થાય પછી પણુ ધુ ટયાન૪ 
કરવું મને બધે! રવો તદન નરમ થાય તેટલાં પાણી સુકાવા સ્માવેતો 
ખીજું સો”જુ કકડતુ પાણી ધટે તેટલુ રેડવું ગ્મને ખધું ધષણ્હુ જ નરમ 
થઇ પાણી સુકાઇને કઠણુ થાયને માહે ખાંડ તથા દુધ ભેળીને ધુટયાજ 
કરવુ સ્યને ઘટ થાયને ખાછીનો। ખધોા। સામાન ભેળીને ઉતારવું. ગમતો 
એેક સેજ્ન મોઢાં તાળીયેરને ખમણી ભેસનાં ડુધમાંથી તેમાં દોઢ પાશેર 
જેટલું નામી ચાળીને ખધું દુધ કાઢી કપડાંથી ગાળીને જુદુ રાખ્વું શને 
ચુલાપર ચરવા મુકેલો હરીસે। જરા ધટ થાય યારે છેલ્લે એ નાળીયેરવાળુ 
દુધ ભેળી ઉપર મુજખ હરીસે। તેયાર કરવે।. 


હેરીસો ચોખાને. 
ભેળ વગરતું સોજી તાજું $૬ુધ શર ૨, સેો।% પાંડ 32 બા, 
રગ્રુનનો હલવો ચોખા તોળા ૮, ખદામની ખીન; ભાંજેલાં પસ્તાં તથા 
સે।!”્જુ મીઠાપનું ધી ૬૨ક તાળા ૨॥, ખએેળચી તથા જયડળ દરેક 
તોળોા મા, ધણુ। સોને મોલાખ નાના ચમચા ૬ એટલે પાશેર ૦॥, 


ખેળચી જવડળને ખાગીક છુદવું. સ્આાએ વીવીધ વાંતીમાં બદામ, 
પ્સ્તાં તયા યા*્‌ાળી છેલવાની રીત છાપેલીછે તે સુજબ બદામ પસ્તાંને 
છેલી ધણી બારીક સ્લાઇસ કાપીને ધોવી. ચોખાને ચુ'ઠી સેોજ્ન ધપ 
મમેક તપેલીમાં એક શર ઠડાં પાણીમાં નાપ્મી ઢાંકીને ચુલે સુક્વું મ્મને 
સ'દર ખરાખર કકર્‌ે। પડીને પાણી ઉછળેને ચમચામાં ઘોડા ચોખા 
કાઢીને ચમટીધી દાખી જેવા અને પાવા માટે ખાફેલા ચાવલ જેટલા 
નરમ થાયછે તેટલા નરમ નહી તોપણુ એ ચાવલ પણુ નરમજ 
પકાવવાનાછે તેટલામાટે તેવા જરા થાય લાં સુધી તપેલીનું ઢાંકણુ કાઢી 
નાખીને ચુધે રખ્વું ગ્યને ખે સુજખ ચાવલ નરમ થાય ભારે ઉતારીને 
ચાળણી યા બોયાંમાં બએોસાવી કાઢવા. તે પછી તદન કલઇધભરેલી 
તપેલીમાં દુધને કપડાંથી ગાળી ચુધે બળતાં ઉપ૩ સુકવુ :યને તેમાં એક 
ફકર્‌। પડીને દ્ધ ઉપર સમાવે તેને પાણં બેસાડી દઇને માહે ચાવલ તથા 
ધી નાખી થાવલ આપા રેહ નહી પણુ ભાગી ન્નય માટે કરછીથી ચાલુ 
ધુ'ટયાજ કરી ચાવલને ભાંજવા અને દુધ જરા ધાડું થાય લાર્‌ે "ખાંડ 

હપ 


ઉડાડ વોવીધ વાની? 


નાખી એમન ધુંટયા કરી ખધા યાવલ ભાગીને દુધમાં ખરાબર મળી 
જઇ ધાડા દુધપાકના જેવો! હુરીસે થાયને ગાોલાખ, ખદામ તથા પસ્તાં 
ભેળીને પછી એક બે મીનીટે ઉતારી એળચી જાયફળ મેળવીને કાઢવે. 
ખે હરીસો મજહને થાયછે પણુ ઉતાર્યા પછી ટેસ્ટ સુજખ વેનીલા 
અર્સેન્સ નાપ્યાથી વધારે સાર્‌। લાગેછે. 


હલવા જેજું આઉદ. 


ધોયલા એટલે ભીના ચોખાને આટો આગે ચોપડીમાં લખેલો છે 
તેવો આયા અષવા મીલનેો પેહલાં નખરનો ચોખાને ખાટા એ 
એમાંથી એેકનતનેો આટો રતલ મા, પેહલાં ન'ખરની શાકરીયા પ્માંડ 
રૈર મા, સોજી મીઠાપતું ધી પારીર ૨॥, અબદામની ખીજ રર ૦1, મોટું 
પાકટ તદન સો”જીુ' નાળીયેર ૨, જદા છુંરેલા ખેળચીના દાંણા। તોળા ૦1, 
આરીક છુ'દેલું જાયફળ તાળા બ, ધણુ। સોને મોલાખ નાતા ચમયા &, 
વૅતીલા એસેન્સ નાને યમચે ૨. 


બદામ, પસતાં તથા યાશેળી છેલવાની રીતમાં લપ્યા મુજબ 
ખદામને છોલી વોઈ નુછીને કરડી કતરી તેમાંથી મે ભાગ જેટલી ને 
જાદી છુંદવી નયને એક ભાગતી ખાીીક સ્લાઇસ કાપવી. નાળીયેરને ખમણી 
તેમાં થોડું થોડુ પાણી નામી ત્રણુ વખત મળીને ખધુ' ચાર શૈર દુધ 
કાહી કપડાંથી ગાળવું “નને આટાને ચાળી કલઉ ભરેલી તપેલીમાં નાપખી 
તેમાં "ખાંડ તથા ધી ભેળીને પછી થોડુ થોડું કરી બધુ' નાળીયેરનું દુધ 
મેળવી સેજખી ગાંગડો રાખવો નહી. લારખાદ ચુલે ધીમે ખળતે મેલી 
હાથ રાખ્યા વગરે ક્લઇભરેલી યચમચથી ધુટયા કરવુ ત્યને ખાઉદ ધટ 
થાયને માહે છુ દેલી ખદામને ખરાખર ભેળી ધુ'ટયાજ કરી ખષુ' ધી છુટું 
પડી સ્‍્માઉદ કહણુ થાયને મોલાબ, એસન્સ, ખએેળચી તથા નયફળ ખપુ' 
ખરાખર મેળવીને ઉતારી બેક કલઇભરેલા ગ્મથવા કાંસાંના ખુનચાની 
વગમાં કાઢીને કાંસીયાનાં તળીયાંવડે ઘોડું થાપીને પછી ઉપર બદામની 
સ્લાઈસ ભભરાવીને પછી ખાપણી મરજી મુજખ જાદુ' પમતળુ' થાપી ઠ'ડ” 
થાયને કાપ મુકીને કટકા કાઢવા. 


હલવો અનેનાસનો. 


અ્રાચ્મે ચોપડીમાં મામેલેડ નેતાસનીમાં લખેલે હીસાને 
અનેતાસ તથા "ખાંડ લઈ તેમજ ખમણીને તૈયાર કીધા પછી બખઅનેનાસ 
જટા તણુ હોયતે! તેમાં સેજ ધી નવટાંક તથા શ્યડધા પાશેર પાણી 


વોવાધ વાની? ઉજાડટ 


નામી તદતજ કલઇભરૈેલી તપેલીમાં ૫૬? વીસ મીનીટ ચુશે ધીમે ખળતે 
રખી અવારનવાર કલઇભરેલી ચમચે ધુટયા કરવું, પછી ઇંગારે મુકી 
એમેમન બુ'ઠી ધટ થાયને ઘણુ। સોને ગાલાખ નાના માર ચમચા ભેળી 
તે ખળેને ઉતારતી વેળા છુ દેલી એળાચી અડધા તોળેા તથા જયફળ 
૦ તોળા ભેળો માખણુ યા સોજુ' ઘી લગાડેલા ખુનયામાં માખણુ 
ભગાડેલા કાંસીયાથી પોણી ઇંચ જરે થાપી ડૅરેને ડાયમંડ શ્યાકારના 
અથવા ચોરસ કાપ મુકી ખધાયને તવાથાવર્ડે કકડા ઉપાડી લેવા* 
હલવે। કઠણુ કરીને ઉતારવો નહી, પછી તે ધણા ચીવટ થઇ જશે. ખેમાં 
સાધારણુ મોશીશ્યસ ખાંડ લેવી. 


હલવા અમોચ દને. 


સો[છ બનારસી લાલ "ખાંડ શૈર ૮, સોજા' મીઠડાપ્નું ધી ૨૨ ૩, 
ધરેનું કાઢેલુ' ભેળ વગરનું તાજું પાણી વગરનું કડણુ પણુ સુકવ્યા વગરનું 
ધઉંતું દુધ શર ૨, સાજી નવું વેંતીલા એસેન્સ નાના ચમયા ૪, 
ત્રાોલાખનુ એસેન્સ ચમચી ૨, તાજી ઇંડુ ૨, લી'જને। ગાળેલા રસ 
નાતા ચમચા 5, છુ'દેલી ખએેળચી તોળા શ॥ તથા જયડળ તોળો બા. 

ષ્રઉંનાં દુધને કલપ ભરેલાં વાસણુમાં કેક શૈર ઠ'ડૉ પાણીમાં 
ખરખર પીગળાવવું. ખાંડને સોજ તપેલીમાં તાખ્ખી ઈડાને ધોઇ કેળા 
સુધાંજ તેમાં ભયડીને મેળવી ચાર સૈર ડ'ડુ પાણી રડી ચુસે ખળતે 
મુકી બે કકરા પડેને ઉતારીને ઢાંકવું યને ઉપર મેલને! પોપડો આવે 
તેને શ્માંધરાંતી ચમચે કાઢીને પછી ભીનવીને નીચવેલાં કપડાંને બેક 
તપેલીની ઉપર દોરીથી ઝએળીનીકાની હીળું ખાંધી તેમાંથી શીરાને 
ગાળવા. પછી ખાએ ચોપડીમાં મીઠાઈ ગામઠી બનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા મુજખની હલવે। બનાવવાની હલવાઇ૪ હોયતો તેમાં ગને તે નહી 
હોયતો પછી ક્લધભરેલા મોટા પોહેળા પાઠીયાને ચુલે ખળતે ચુકી તેમાં 
પાણા શેર જેટલો શીરે રેડી તે કકડેને પેલુ' ભીનવેલુ' દુધ હેઠે ઠરી 
ગયું હશે તેને પાછું ખરાખર મેળવીને તેમાંથી ખએેક પાશેર જેટલુ' 
તપેલામાં રડવુ શ્મને ખીન્ન માણુશે હાથ રાખ્યા વગર ધુ'ટયાજ કરી 
એ શીતે થોડા વખતને અ'તરે શીરે અયનને પછી દુધ ગકેક પાશેર 
જેટલું રેડવું *્મને છુ'ઢવું ચાલુ રાખવું, પછી ધીને પીગળાવીને છેલ્ણે 
તે”ેડી જમ ષટ થાયને ખાજકી રહેલા ખધો શીરે! તામી સેજ કઠણુ 


૧૬૧૮૦૭ વીવજાધ વાની? 


યાયને લીંખુના રસને નાના છ ચમચા પાણીમ્દં ભેળી ગાળીને તે 
હલવામાં ભેળમો. યારખાદ મીઠાઈ ગામઠી ખનાવવાની શીતમાં લખ્સ્ઞા 
મુજખ તપાસ્યા કરી હલવો ચરેલો લાગે પછી જરા વારે ઉતારવો, 
પણુ હલવો ચીવટ કરવો હોયતો તેમાં લખેન્ી રીતે ચીવટ કરીને ઉતારી 
ધી ખધુ' નીતારીને કાહી લઇ લીસાં પાઢીયાં ઉપર હલવો કાઢી માહે 
એંસંન્સ તથા ખએેળચી જયફળ બરાખર મેળવી અડધી ઇંચ યા ગમેક 
ઇંચના ત્રીજ ભાગ જેટલો જરો હલવો સરબએ। થાપી ડરે પછી ખીજે 
દીને ત્રણુથી ચાર ઇંચના ચે।રસ કાપ સુઝીને તવાથાવડે કકડા ઉપાડવા, 
ત્રાલાખનું એસન્સ નહી હોયતો પછી પાણીને ખદલે એક ખાઢલી સૌજ્ન 
ગોલ્રાખમાં ધઉંનું દુધ પીગળાવવું. સ્મડધા શેર દુધનો પણુ ગે હવે 
ખની શકેછે પણુ એટલાને ચરવા માટે પણુ મોટા ધાંતના જેટલે જ 
વખત જે૪યે તેથી એમાં ઉપલે હીસામખે નહી પણુ *ખમેક શેર "ખાંડમાં 
લગભગ જેક 3૨ જેટલું પાષ્તી રેડી ઉપલીજ રીતે શીરે। ખનાવવોા, 
કારણુ થોડાં પાણીથી હલવા જેવુ નહી પણુ રાંધેલા ધઉંનાં દુધ જેવું થઈ 
”યછે. ખે હુલવોા ધણેિ। લાલ થ્હેયછે. 


ફેલવો ઈંડાની સરેદોને. 


તાજ ૪ડાં ૨૫ ની સફેદી, ખાંછ શેર રશ॥, સોજું ધી શેર ૨, 
સુકુ' ધઉંનું દુધ તથા ખદામની ખીજ દરેક શર ૦॥, ચારશ્‌ળી તથા 
ભાૉજેલાં પસ્તાં દરેક નવટાંક, છુંદેલી મેળચી ; જાયફળ તથા જાવત 
ત્રણુ મળી તાળા ૨, સોજે ગોલાખ પાચેર ગા. 


ઈડૉપાક ખનાવતાં સફેદી નીકળેછે તે પચીસ ઉંડાંની ધેવી શ્મને 
તેને ખખતરૅ્‌હ દોહવવી. મેવાને છેલી ધોઈ કોરડો કરીને મોટી કઢાપ્જમાં 
ઘી કકડાવી માહેથી ધુંમાડો નીકળેને તેમાં "જુદો જુદો તળીને ષુ'દવે. 
અઉંતાં દુધને છુ તારની ચાળણીથી ચાળી ધીમાં ખદામી ૨ ગતું તળવું. 
"_ભાડનેો ધણુ ટાઈટ શીરે। કરવો. પછી ખછું ડઝ પાડીને ઇંડાંની સફેદી 
સાથે સોજી કલઈભરેલી તપેલીમાં નાખી સારીકાની એકરસ કરી ધીમે 
ખ્ળતે યુકઝી સેજ પણુ હાય રાખ્યા વગર ધુ'ઠી ધણ કઠણુ થવા ગ્માવેને 
ગાલાખ, ખેળચી, જયફળ તથા નવ'ત્રી ભેળી પાંચ સાત મીનીટમાં 
ઉતારી પખ્ુનયચાને ષી લગાડી તેમાં નાખી ધી લગાડેલાં કાંસીયાનાં 


ઃ વોવોધ વાંતો; ૨૨૮૬૨ 


તળીયાંથા સરખો પોણી ઈંચ નરો થાપી ઠરૈને ડાયમ'ડ ગ્યાકારના કાપ 
મુકી તવાથાથી કકડા ઉપાડી લેવા. પચીસ ૪ડાંની સફેદીનું વજન મેક 
શેરને ખાસરે થાયછે. 


હલવો છડાને. 


તદન તાજ ઉડા ૨૦, સો ખાંડ શેર શા, સોજી મીઠાપંતું ધી 
શૈર્‌ ૦।1, ખદ્દામની ખીજ શેર ૦, છીુરેલી ખેળચી જાયફળ દરેક 
વાલ પ (બેમ્માની ભાર). 


બદામને છેલી ધોઇ કરડી કરી જદી છુ'દવી. ઇંડાંને ભાંછ 
"ૃુખતરેહ્‌ દોહવી કલઇભરેલી તપેલીમાં નાખી માહે ધી, ખાંડ તથા 
ખદામ ખરાખર ભેળી પીસે ખળતે સુકી જરાપણુ હાથ રાખ્યા વગર 
યમચે ધુ'ક ખધાય તેતુ થાયને ખેળચી જયફળ ભેળી ઉતારીને 
"નચામાં નાખવુ શ્યને હાથ ડાજે નહી તેમ દાખી દાખીને છુટા છુટા 
દાણા રહેલા હોય તે સાથે એક્ટું કરી ધી લશ્ાડેલાં કાંસીયાનાં તળીયાં 
વડે પોણી ઇંચ જરે યાપી જરા હરૈને કકડા કાપી કાઢવા, પંડાં તદનજ 
તાજન' લેવાં, નછીતો હલવો વીસ્રે લાગે. 


હલવો અ જરને. 


સે।જી ખાંડ રતલ રા, છેલેલાં સોજા તાજા મોટાં અમર 
રતલ ૨, સો” મીઠાઇતું ધી તોળા પ, છુ દેલી ખએેળચી તોજ ૦॥ તથા 
જાયફળ તોળા બા, સોળે માોલાખ પાશેર મા. 


અ૭૩૨માં ખાંડ તાખી પ્ઠુખ ભગડીને સેજ પણુ ગાંગડો રાખવે 
નહી. પછી ક્લઈભરેલી તપેલીમાં નાખી ઢાંકણુ ઢાંકી ચુણે ઇંગારે મુકી 
માહે જેશ ગ્માવેનં ઉધાડી ચમચ ફેરવી પાછું ઢાંકી ગવાર નવાર 
ઉધાડીને યમચ ફેરવ્યા કરવી શ*્યને અ'૭ર૨નાં ખીયાં છુટાં પડે તેને 
ચમચથી કાઢી નાખી સેજ બઢ થાયને ધી નાખી ધુટયા કરવુ મ્યને ધણું 
ઘઢ થાયને ગોાલાખ રેડી તે ખળી રેહને બમેળચી જાયફળ ભેળીને ઉતારી 
તદન કલણભરેલા પ્નચાને ઘી લગાડી તેમાં નાખી કાંસીયાનાં તળીયાંને 
ધી લગાડી તે વડે પણી છૈંચ જદો થાપી ખીજે દને ઠરને ડાયમંડ યા 
સોર્સ ફકડા કાપી તવાથાથી ઉપાડી લેવા. નેોલાખને ખદલે ગમેતોા 
હુલવે। ઉતાર્યા પછી ૩૦ ટીપાં ગોલાખતું અંસન્સ ભૈળવું, 


ઉ૨૮૨ વાવાંધ વાની. 


હલવો કસોાદીયા કદને. 


કતાદીયા કદનો હલવે। ખનાવવે। હોયતે। તે સોજા કદને છેડા 
અગલનેો થોડે ભાગ કાપીને કાઢી નાખીને પછી વચમાંનો ક'દ તથા 
સે।જું ધી દરેક શેર ૨, સો "ખાંડ 3ર ૨, ભાંજેલાં પસ્તાં ; બદામની 
ખીજ તથા કીસમીસ દરાખ ૬૨૬ નવટાંક, છા દેલી એળચી તથા જયફળ 
૬૬૧ક તોળોા ના, સોને મોલાબ નાના ચમચા ર. 


ખદામ પષસ્તાંને છેલી પાઇને કોરડું' કરવુ' શને દરાખને સાડ 
કરી પારને કોરેડી કરવી. પછી સોટી કઢાઈમાં ઘીને ખળતે સુકી કકડીને 
માહેથધી ખરાખર પુ'માડો નીકળેને તેમાં ખધો મેવા જુરો જારે તળી 
કહી ખદામ પરતાંને નદું જષુંદ્વુ. કદની કાતરીઓએ કાપી નરમ ખાદી 
છોલીને સેજખી ગાંગડો રહે નહી તેમ કરછીયી પ્ષખુખ મસળી કલપ્ભરેલી 
તપેલીમાં નાખી તેમાં ખાંડ ખરાખર ભેળી તળતાં ખાકી રહેલુ ખષ્યુ ધી 
રેડી કોલસાને ઇંગારે્‌ે ધુટ્યા કરી હેઠે લાગવા દેવું નહી સમને ખ ધાય 
તેથું કઠજુ થાયને 'ખીજે બધો સામાન ભબૈળી મે ત્રણુ મીનીટમાં ઉતારી 
ધી છુટું પડયુ' હોય તે ખધું કાઢી લઇ ખુનથામાં હલવો નાખી 
કાંસીયાનાં તળીયાંથી પોણી ઇંચ જદો થાપી &'ડો થાયને કાપ મુકી 
તવાયા વડે કકડા ઉપાડી લેવા. વધારે મીઠો હલવો પસદ હોયતો એક 
શર કદમાં પોણુ। શેરને હીસામે ખાંડ છેવી. ખીજ રતે હલવે। ખતાવવે 
હોયતો! ઉપર લખ્યા પ્રમાણું પહેણે ખધાં ઘીમાં મેવાને તળી કાઢયા પછી 
આર્ફેલા કદની છોલેલી કાતરીએા અથવા કકડા કરી એન ઘીમાં ચુણે 
મુકી ફ્ીકો બદ્યામી ૨ગને। થાય યાંસુધી યમચે ભાંજછને ખધા છરો 
પાડતાં રહી સેજ રતાસ પકડેને બે શર કદમાં એક શર સેજ મેદા ખાંડ 
નાખી થોડી વારે ફેરવ્યા કરવું “અને પખાાંડ પીગળેને ઉપર સુજખ 
આછજીનો સામાન ભળીને ઉતારવુ'. એ હલવો પોચો રહેશે, નમને 
યાપવે। નણી, 


હલવો રતાળુ કદને. 


ઉપરે કમોાદીયા ક દનો બે રીતથી હલવો! ખતાવવા લખેલે।છે તેન 
પ્રમાણે ખધો સામાન લેવે। પણુ કમોદીયા કદને બદલે રતાળુ કદ લઇને 
તેમાં લખેલી રીતે એ કનો હલવા ખનાવવા. 


વોવાધ વાની? ૧૧૮૩ 
હલવો કેરીને. 


સોજી પાંડ રતલ પ, કોઇપણ સારી જતની સાપખ્યાં વગરની સોજી 
કાચી કેરીના છેલેલા કકડા રતલ ૨, સોજીં મીઠાધનું ધી રતલ ના, છુંદેલી 
એળગચી તથા જાયફળ ૨રૈક તોળો ના, સોળે માલાખ વાઇન-ગ્લાસ ૨. 

કેરીના કકડાને પુરતાં ઠડાં પાણી સાથે કોડીની ખગ્ણીમાં ખાર 
કલાક ભીનવી ર1ખ્ય! પછી કાઢી સે। છ ધોધને તદન કલધભરે્‌લી તપેલીમાં 
ખે શેર પાણી સાથે ઢાંકીને ચુલે ધીમી *્માંચે મુકવુ' સખને રી નરમ 
થાયને ખધું પાણી કાઢી નાખખી સેજ પણ ગાંગડો રૈહ નહી તેમ કલઈ 
ભરેલી કરછીથી ધુ'ટવુ. યારખાદ પ્પાંડમાં પાંચ શેરે પાણી ૨ેડી ચુલે 
ખે ત્રણુ નેશ મ્માપી ત્મડધા પાશેર દુધમાં એટલુંન્ટ પાણી ભેળીને તે 
રેડવું “મને બે ચાર જેશમાં શીર। તદન નીતર્‌। થાયને ઉતારી મેલ હોય 
તેને *્યાંધરાંની ચમસે કાઢી તદન કલળભરેલાં તપેલાંતી ઉપર ભીનવીને 
નીચવેલાં કપડાંને દોરીયી ઢીળુ' છળી જેવુ બાંધી તેમાંથી શીર્‌। ગાળીને 
માહે ધુ'ટેલી કેરી તથા ધી નાપ્મી ચુલે મુકી ધુંટયા કરવુ અને જમના 
જેવુ ધટ થાયને ખાકીનો સામાન ભળીને ઉતારી ત્રાંખાના તદનજ કલઇ- 
ભરેલા પઝ્નતયાને ધી લગાડી તેમાં રેડી ખીજે દીને ઠરને કકડા 
કાપવા. કઠણુ કેરીને થાપવું નહી. ગમેતા સે” પાકપર અઢેલી કેરીને 
હલવો ખનાવવેો, પણુ તેને ખાર કલાક પાણીમાં ભીનવવી નણી, 
મ્મેમજ લેવી. 


હલવો ડેળાને. 


બવસપ્તના તળવાનાં સોન સાટાં કેળાં છેલેલાં રતલ શા, સાજ 
ખાંડ રતલ ૨, સો”કું મીઠાનું ધી રતલ ૦1, ખદામની બીન્૪ તથા 
ભાંજેલા પસ્તાં દરેક તોળા પ, છુ દેલી એળચી તોળા ૦1 તથા નનયફળ 
તાળા મ, સોને ગોલાખ નાનો યમચે। 1 અથવા મોલાબનુ એંસૅન્સ 
ઢીષાં ૩૦. 

ખદામ પસ્તાંને છેલી ખાર્‌ીક સ્લાઇ કાપી ધોઇને કોરડી કરી 
કહાપ્માં ધી કકડાવી માહેથી ધુ માડો નતીકળેને ખેઉ જુદુ જુદું ખદામી 
ફે'ગનુ' તળી કાઢવું. લારખાદ કેળાંને ચીરી વચમાંની નેસ કાઢી નાપ્પી 
મ્કેક કેળાંના લાંબા ચાર ચાર કકડા કાપી ધીમાં ખદામી રગના તળી 


૧૧૮૪ વીવોધ વાંનો. 


કારી ગરમ હોય તેઢલાંજ કરછીથી પખૂુખ ધુ'ઠીને માવા જેવાં કરી પાછાં 
ધીમાં નાપપી સ્મ'દર "ખાંડ ભેળી ઇંગારે ધુ'ટયા કરી ઘટ થાયને ખાકીને 
સામાન ભેળી ગણુ ચાર મીતીટ પછી ઉતારવુ' સ્‍્મને માહેથી ખષધુ 
ચી કાઢી લળને પ્છુનષરામાં નાખી કાંસીયાનાં તળીયાં વડે પોણી ઇંચ 
જરા થાપી જરા ડ'ડ॥ થાયને કાપ મુકી તવાથા વડે કકડા ઉપાડી 
સેવા. ચુલાપરધી ઘણુ। ક્ડણુ કરીને ઉતારવો નણી, કાંકે પછી ઠડો 
યયાથી હલવે। ધણુ।જ કઠણુ થઇ જશે. 


ખીજ રતે હુલવેો। બનાવવો હોયતો સ્માપ્યાં કેળાંને છાલ સાથે 
પાણીમાં બે નેશ આપી ઉતારી વુતે છોલીને ઉપર લખેલાં વજનનાં લઈ 
ચીરીને માહેથી નેસ કાઢી નાખી "્ખ ધુઠીને ઉપલા હીસામે પાંડ 
લપને તેનો જરા ઢાઈંટ શીરે કરી કલઇવાળી તપેલીમાં ગાળી તેમાં 
ધુ'ટેલાં કેળાં બેળી ઇંગારે ધુ'ઠી ખદામી રંગને થાયને ઉપરે સુજખનું ધી 
નાપ્પી ઉપર લખેલી રીતે જરા પોચો જ હુલવે। તેયાર કરીને થાપવે. 
મર પડે તો શીરાને ખદલે એમાં પણુ ખાંડ નાખવી, તેમજ ખદામ 
પસ્તાંને પણુ ગમેતે! તળીયા વગરજ નાખવાં. પહેલે હલવો। લાલ થાયછે 
મને ખાખે હલવે પીળા થાયછે. 


હુલવેો કોહેાળા અથવા રોધીને!. 


બુરા કોહેોળાંને છોલી ગર તથા ખીયાં કાઢી નાખી નાના કકડા 
કાપવા તમને પાકટ કોહોળાંના કકડા 3૨ ૪ શ્મને કુમળાંના કકડા શિર પ. 
સાજ "માંડ શર ર૨1, સોજી મીઠાઉતું ધી શેર ૦ા।, છુ'રદેલી એળચી 
તાળા ૦॥। તથા જયફળ તોળોા ૦1, ધણુ। સાજે મરેલાબ નાના ચમચા ૪, 
તાજી ઉંડુ ૨. 

કાહોળાંને સોજી તપેલીમાં ઠડાં પાણીમાં નાખી ઢાંકીને સુખે 
પીકે ખળતે મુકી તદન નરમ ખબફાયને સાફ ખે।યાંમાં નાખી ખધું' પાણી 
નીકળી જયને છાંડી કાઢવુ. પછી ઈડાંને ધોઈ ખાંડને સોજી તપેલીમાં 
નાખી તેમાં કોઢળાં સુધાંજ પંડાંને ભયડીને બરાખર બએેળવી હઢી સૈર 
પાણી રેડી ચુલે ખળતે સુજી ચાર કકરા પડેને ઉતારી ઢાંકી થોડી વારે 
ઉપર સેલને પોપડો ગ્યાવે તેને આંધરાંની ચમચે કાઢયાં પછી તદન 
ઇલસ્ભનેલાં તપેલાંની ઉપર ભીનવીને નીચવેલાં કપડાંને દોરીયો ઢીળુ' 


વોવીધ વાનો. ૬૧૮૫ 


ઝોળીનીકાની ખાંષી તેમાંથી શીરાને ગાળીને માહે છાંડેલું ક્ોહાછું તથા 
ધી નાખી વીસેક મીનીટ ધીસે ખળતે ઉંષાડું સુક્વુ. પછી છેડે લામે નહી 
માટે અવારનવાર કલધવાળી ચમચે ધુ'ટયા કરી ઘી છડું પડે મને હુલવે। 
કઠણુ થાયને ઉતારી ખષધુ ધી કાઢી નાખીને ખાકીનો સામાન ભેળી તદન 
કલધ્ભરેલા ખાનયાને જરા ધી લગાડીને તેમાં નાખી ધી લગાડેલા 
કસીયાનાં તળીયાં વડે દોઢ ઇંચ જદો થાપી ઠરૈને ખીજે દીને ડાયમંડ 
મ્માકારના *ષથવા ચોરસ કાપ પાડીને તવાથા વડે કકડા ઉપાડી લેવા. 
ગમેતોા ખદામની ખીન તથા ભાંનેલાં પસ્તાં ૬૨8» હી તોળાને છોલી 
ધણી ખારીક સ્લાઇસ કાપી ધોઇ કોરડી કરીને હુલયો। થાપ્યા પછી ઉપર 
ભભરાવીને પછી ઉપર કાંસીયે। ફેરવવો. ધણાં પાકટ દોધીનો હલવો 
મેજ રીતે ખનાવવે. એ હલવો મજહને। લાગેછે. 


હુલવે કોહાળાંને. 


તદન પાકટ નવાંભુરાં કોણહેળાંને છેલી ગર તથા ખીયાં કાઢી નાખી 
સોપારી જેટલા કકડા કાપી પાણીમાં તદન નરમ ખાદી બેો।યાંમાં નાખવું 
મને ઠ'ડુ” થાયને સેો!”્ન ખાડીનાં કપડાંમાં પોતળુ' ખાંધષી બે દીવસ 
ઢૉંગી રાખ્યા પછી છોડીને કોહોાળાને તોળી તે ૨ર ૨૦ માં સોજી 
મારીસ્યસ પ્યાંડ શેર ૨૫ નાખી હાથથી ભાંજ ખાંડ સાથે ખાખ એકરસ 
%4 જરાખી ગાંગડો રાખખવા નહી. પછી કલપંભરેૅલાં તપેલાંમાં નાખી 
ધીમે ખળતે મેલી યષમચે ફેરવ્યા કરવુ તમને બે તોળા સુકાં ધઉંનાં દુધને 
મેક પાશેર પાણીમાં પીગળાવી "ખાંડ પીગળેને તપેલાંમાં તે રેડી ફેરવ 
ટ્‌રવ કરવું સ્યને ખં ધાય તેવું કઠણુ થાયને ઉતારી કલઇભરેલા પ્છુતયાને 
જરા ધી લગાડી તેમાં નાખી કાંસીયાના તળીયાંને જરા ધી લગાડી તે 
વડે પોણી ઇંચ જરો હલવે। થાપવે। ગ્મને નવટઢાંક બદામને છોલી ખારક 
સ્લાઇસ કાપી ધોઇ કરડી કરીને તે તથા છુંદેલી ખએેળચી તોળોા ૦।। તથા 
“યફળ તોળા ૦। ને હલવાની ઉપર ભભરાવી તે રાખવા માટે પાછો ઉપર 
મ્મળમેો કાંસીયે। ફેરવવો *્મને ખરાખર ડરીને હલવાની ઉષર "ખાંડની 
પાપડી ખધાયને ડાયમડ શ્યાકારના કાપ સુકી કકડા ચુથાય નણી તેમ 
ધારવાળા તવાથા વડે ઉપાડી કાઢીને કકડાને ઉલુઢા સુકવા. કારણુ હેડેનું 
પડ નરમ રહેછે તે એમ ફેરવીને સુક્યાથી તેની ઉપર પણુ ખાંડ ખ ધાયજે. 
તદન પાકટ રદોધીનો હલવો! પણુ એન રીતે ખનાવવે. 


ઉૃજૃહુ વોવીધ વ તી? 


હલવો કોહાળાંનો ૨ જે. 

નવાં પાકટ શુરા કોહેળાંને છેલલી ખીમાં કાઢી નાખીને કઇડા કાપી 
તદન નરમ ખાદી ખબોયાંમાં નાખી ખષધું પાણી નીકળી જયને છાંડી નાખી 
"ખાડીના કપડાંમાં જરા જરા નાખી નીચવીને માહેનું ખધુ' પાણી કાલી 
નાખ્યા પછી તોળેલું શર પ, સોજી પપાંડ શેર ૪, સો'જીં તાજું ભે'સનું 
૬ુધ રર ૩, સો”છી મીઠોપતનું ધી શેર ૨, સુકું ધઉંતું દુધ તથા બદામની 
ખીજ ૨૬રક શેર ૬, ભાંજેલાં પસ્તાં શેર ના, છુંરેલી એેળચી તોળા ૩ 
તથા જાયફળ તાળો ૨, ધણે। સોજો મોલાખબ પખખપ સુજખ. 


ખદદામ પસ્તાંને છેલી ખઆવળીક સ્લાઈસ કાપી ધાઈને કેરડી 
કરવી. ષઉંનાં દુધને 'કોર્ડીનાં વાસણુમાં ગોલાખમાં ભીનવી રાખીને દુધપાક 
જેટલું ધટ કરવું. પછી તદન ક્લણભનેલા પાટીયામાં નીચવેલાં કોણેળાંને 
નાખી તેમાં થોડુ થોડું કરી ભે'સનાં દુધને ખરાખર મેળવીને ચુલે ધીમ 
ખળતે ધુ'ટયા કરવું અને માવા જેવુ કઠણુ થાયને માહે ઘી નાખીને ફીકુ' 
લાલ તળવું. પણુ -્મે કાહોછુ થાય તેટલાં ખોજે ચુલે ખાંડને મોળી 
પડતે શીર્‌। તૈયાર કરી કોહોાળાં સાથનો! માવો! તળાયને ધઉંતનું દુધ હેઠે 
ઠરી જાયછે તેને પાછું દોહવી બરાખર મેળવીને માવામાં ભેળી હાથ 
રાખ્યા વગર જરા વાર બુ ટયા પછી શીરે। મેળવીને ઘુ'ટયાજ કરવુ તમને 
ટાઇટ થવા ત્યાવેને ખદામ પસ્તાં ભેળી ધુ'ટયા કરી ચીવટ થવા આવેને 
માહે ષખ્મડધોા પાશેર ગોલાખ નામી જરા વારે એળચી જાયફળ ભેળીને 
ઉતારવુ ત્મને ત્તાંખાના ક્લઇભરેલા ખ્નચાને ધી લગાડી તેમાં નાપ્પી 
કાંસીયાનાં તળીયાંને ધી લગાડી તે વડે પોણીધી એક ઇંચ જેટલો નદા 
થાપી દૅરૈને ડાયમંડ ગઆકારના કાપ સુકીને તવાયાથી કકડા ઉપાડવા, ચમ 
હલવે। સાર્‌ થાયછે. 


દેલવેો કોહાળાંને! ૩ જે. 


તદન પાકટ નવાં ભુરાં કોહોળાંને છેલી ગર તથા ખીયાં કાઢી નાખી 
નાના કકડા કાપી તે તથા સે મોરીશ્યસ ખાંડ દરેક શેર ૨૦, ઘણું 
સોજી ધી 3ર ૦1, છુ દેલી ખેળચી તાળો ૦॥ તથા જયફળ તોળો બા, 
સોજો ગોલાખ ષારીર બા, લગાડવાનું એવુંજ સોજુ ધી ખપ સુજખ. 


જેોફહોાળાંના કકડાને પાણીમાં તદનજ નરમ ખારી બોયાંમાં 
બોાસાવી કાહી ખધુ પાણી નીકળી જાયને માહેથી છાંડી કાઢી ખાડીનાં 


વીવીધ વાનો. ઉ૧૮૭ 


કપડાંમાં થોડું ધોડું તાખી નીચવીને ખષધુ' પાણી કાઢી નાખખવું ગ્મને 
૨ી૨। બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ પ્ાંડને। પતળોા શીરા કર તેમાં 
છાંડેલું કોહોળુ' તથા ધી નાપખ્ખી ધીમે ખળતે ધુ'ટયા કરી ખ ધાય તેવું 
થાયને ખાકીનો સામાન ભેળી ખે તણુ માનીટ પછી ઉતારીને ઉપર 
ફાહેોળાંના પહેલા હલવામાં લખ્યા મુજખ થાપી તેમજ રાખ્યા પછી તેજ 
શીતે કકડા કાપવા. તદન ધણાં પાકટ દોધીનો પણુ ગમે રીતે હુલવે। થશે. 


હલવો કેોહાળાના ગરનેો. 


તદ્દન પાકટ ભુરાં કોહોાળાંને ગર લઇ તેમાંથી ખીયાં કાઢી નાખી 
પાણીમાં તદન નરમ ખારી પાણીમાંથી કાઢી કરછીથી ધુ ઠી બધા કકડા 
ભાં 'ખાડીનાં કપડાંમાં નાખી નીચવીને તદન ખધુ' પાણી કાઢી નાખીને 
પછી તેોળેલુ શેર ૦, સો સફેદ સૈદા ખાંડ શેર બા, સોજું મીઠાપનું 
ધી નવટાંક, બદામતી ખીજ તથા ભાંજેલાં પસ્તાં દરેક તોળો ?, એળચી 
તાળો ૦11, જાયફળ તાળો ના, સે!”જું તાજું ભેસનું દુધ શર ૦11. 

ખૃદામ પસ્તાંને છેલા ધોઇ કેરડું કરી કઢાઈમાં ધી કકડાવી 
તેમાંથી ખરાખર ધુમાડો નીકળેને બેઉ જુદુ ”્જુદુ' તળી કાઢીને ષ્ુંદવુ. 
પછી એક કલપઇભરેલી સેો।9 તપેલીમાં દુધ નામી ખાજીીને નીચવેલાં 
ક્રાહોળાંના ગરને તેમાં ખરાખર ભેળી ધીમે ખળતે મેલી ધુ'ટયા કરવું નને 
માવા જેવું કઠણુ થાયને માહે બદામ પસ્તાં તળેલું ધી નાખી ફીકા લાલ 
રગનું તળીને ઉતારી તુત 'દરથી કાઢી લઈ તપેલીને ખરાખર સાફ કરી 
તેમાં "ખાંડનો ધણુ। ધાડો ટાઇટ શીરે। કરી તેમાં એ તળેલા માવો નાપપી 
ધુ ટયા કરવુ ગ્મને સય દર ધીના પરપોટા જુટવા માડે કે તુવ ઉતારી પાડી 
મમેળીચી ન્નયફળ ભેળી કલપ્નભરેલી થાળીને જરા ધી લગાડી તેમાં જરા 
જળદોા હલવે। થાય તેમ રેડી ખ'ધાયને કાપ સુકી તવાયા વડે કકડા ઉપાડવા. 


હલવો ખજીુંરને. 


સાજે ખળ”જુર શેર ૨, સોજી ધો તથા ખાંડ દરેક ૨ર ૨, 
ખદ્દામની ખીજ શર ૦1, છુંદેલી પખેળચી તથા જાયફળ દરેક તોળા મા. 


ખદામને છેલી ધોઇને કેોરડી કરી સોટી કઢાઈમાં ધી નાપ્મી 
ચુળે ચુકી કકડીને માહેધી ખરાખર ષુ'માડો નીકળેને તેમાં બદામને તળી 
ઉતારીને કારી લેવી. ષછી ખળજારને ખરાખર સોજો કરી ઠરીયા કાઢી 
ઘીને પાછું ચુણે મુકી કકડેને તેમાં ખળ્યુરને પોચો તળી ઉતારીને કારી 


૧૧૮૮ વીવોધ વાની? 


લ મસળીને નરમ માવા જેવેો। કરવા. શારખાદ ખાંડનો જરા ચાસવાળા 
શી” કરી કલઇભરેલી તપેલીમાં ગાળીને તેમાં ખળજીરને ખરાખર મેળવા 
પછી ધી તથા ખદામ નાખી ધીમે ખળતે છુ'ઢયા કરી ખ'ધાય તેવું કઠણુ 
યાયને ઉતારી ખએેળચી ”નયફળ ભેળી પ્યુનચામાં પોણી ઇંચ જાદો થાપી 
હરેને કાપ સુજી તવાથા વડે કકડા ઉપાડવા, 


હુલવે ગાજરને. 


ગ્યા યોપડીમાં ગાજર પાકમાં લખેલોછે તેટલોજ ખધેા સામાન 
સેવા પણુ ખમાં ઇંડાં લેવાં નહી અનને તેમાં લખેલી રીતે ખનાવી કઠણ 
જેવું થાયને કોડીની તદન કલઈભરૈલી થાળી અથવા ફતત દીશુને જરા 
ધી લગાડી તેમાં નાખી કાંસીયાનાં તળીયાને ધી લગાડી તે વડે પોણી 
ઇંચ નનરો થાપી ખીજે દીને હુલવે। ઠરેને કાપ મુકીને તવદ્ધ્યાયા કકડા 
ઉપાડી લેવા. 
હલવા ગાજરનો ર૨ ને. 


ગાજરેપાકછે તેમાં લખેલી રીતે કાપેલા ગાજરના કકડા શર ૨, 
સે શાકળયા ખાંડ શેર શ, સોજી ધી ચેર ૦, છુ'દેલી બએેળચી 
તોળો માણ તથા જયફળ તોળો ન, સોજો ગાલાખ નાના ચમચા ૬, 


ગાજરના કકડાને ધોઈ તદન નરમ ખાદી માહેથી ખધુ' પાણી 
કટી નાખી કરછીથી ખરાખર છુ'ઠી માવા જેવુ' કરી ખાંડનો ચાસવાળો 
શીર્‌। કરીને માહે તે તથા ઘી ભેળી કલણભરેલી તપેલીમાં નાખી ચુલ 
ધીમે ખળતે મેલી હાથ રાપ્યા વગર ધુ'ટયા કરવું શ*્મને કડણુ યાયને 
ગાલાખ રેડી તે બળીને પાછું કઠણ ત્રોળો થર તપેલીને વળગે નણી યારે 
ઉતારી ખેળષી જયફળ ભળીને પેહલા ગાજરના હલવામાં લપ્યા ચુજખ 
થાપી તેજ પ્રમાણે ખીજે દીને ઠરૈને કકડા કાપી કાઢવા, 


હલવા ધઉંના દુધને. 


સેજ ખ'ડવા ધઉં ઠીપરી ૨, સોઈ મારીશ્યસ પાંડ શેર પ, સોજી 
મીઠાઇનું ધી શર ॥॥, સોન્ને ખાવળને। %ુ'૬૨; બદામતી બીજ; ભાંજેલાં 
પ્સ્તા તથા ચારોળી દરેક શૈર બા, છી દેલી ખએેળચી તથા જાયફળ ૬૨૭ 
તોળોા ?, ખારક છુ'દેલાં લવ'ગ તાળા ૦1, ધણુ। શોને ગોલાખ નાના 
ચમચા ૬, વૅતીલા એસેન્સ નાના યમચા ૩. 


વોવોષે વાની. ૧૧૮૯ 


ખદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌।ળી છેલલવાની રીતમાં લપ્મા સુજખ સખે 
ત્રણુડૅને છે।!લી પેહુલાં ખેના કકડા કાપોને પછી ખધુ' ધોઇને કોરડુ' કરવું. 
પછી ખાચમે ચોપડીમાં ધઉંતું દુધ કાઢવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ધઉંને 
ભીજવી દુધ કાઢીને કપડાંમાંથી ગાળીને પછી ખણે પાણી નીપારી કાઢયા 
પછી શમ'૬ર થોડુ પાણી રેહવા ૬૪ દોહવીને દુધપાક કરતાં સેજ પતળુ' 
કરવુ. પણુ નમે રીતે દુધ તૈયાર યાય તેની પદર કલાક ત્યગાઉથી ઝુ ૬૨ને 
સાડ કરી ૬્ોડીનાં વાસણમાં ખે શૈર ઠડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્વો. પછી 
""ાંડનેો પતળો શીર્‌। કરી તદન કલઉણવાળી પોહોાળી મોઠી તપેલીમાં 
ગાળી ઠડો પડેને %૬રને પાણીમાં બરાખર મેળવી જંજરાં કપડાંથી 
ગાળીને તે, ઘઉંનું દુધ તથા ધીને તેમાં ભેળી ધીમે ખળતે મેલી ધુ'ટયા કરવું 
અમને ખ'ધાય તેવુ કઠણુ થાય સ્યને ઘી ખરાખર છુટ પડેને ખાકીનોા 
સામાન ભળી ઉતાનાને ત્રાંખાના કલઉંભર્‌લા પ્યુનચામાં નાખી પોણી 
ઇંચ જરો થાપી ડરૈને કાપ મુકી તવાથા વડે કકડા ઉપાડવા. 


હક્ષવો ધઉંના દુધનો ધી વગરનેો. 


સે।જ ખાંડ શેર ૨, તા” સુકવેલું ધઉંતું દુધ શેર ૦।, બદામની 
ખીજ તોળા ૩, સોજી ખરી કેસર વાલ ર॥, સોળે માલાખ પાપેર ૦॥. 

ખદ્દામને છેલી ચીરીને ફૂડમાં કરવાં, કેસરને જરા સેકી 
"ખલમાં બારીક વાટવી. પછી સોા।જ કલપવાળી તપેલીમાં ત્રણુ 3૨ ઠડાં 
પાણીમાં બઉંનાં દુધને ખરાખર પીગળાવી માહે પમાંડ તથા કેસર ભેળી 
ચુલે ધીમે ખળતે ધુ'ટયા કરી કડઠણુ ચીવટ થાયને ત્રાલાખ ભેળી ઉતારીને 
ત્રૉખાના કલપ્રવાળા ખુનયાને જરા ધી લગાડી તેમાં પોણી ઈચ “દે! 
થાપી ઉપર્‌ ખદામનાં ફાડયાં વળગાવી ખીજે દીને કકડા કાપી તવાથા વડે 
કાઢવા. કેસર પસ'દ૬ નહી હોવતે। તે નાપ્પવી નહી. 


હુલવેો તુવરની દાળને. 


સે।છી નવી ઝીણી વુવરની દાળ ટીપરી ૨, સોજી મીઠાઇનું ધી ? 
સોજી ખાંડ તથા શોજે નરમ પટની મોળ ૬૨ક શેર ૨, ખદામની ખીજ 
તયા ભાંજેલાં પસ્તાં ૬રેક તાળા પ, બએેળચીના દાંણા તોળો ૨॥, 
જાયફળ ૨॥, વૅતીલા એંસૅન્સ નાના ષમચા ૨, ગાલાખનું એંસંન્સ 
ટ્રીપાં ૫૦, તાજું ઈંડુ ?. 


ઉ૬૨૭ વોવીધ વાનો? 


એમેળચી જયફળને છુંદવું. ખદામ પસતાંને છોલી પસ્તાંના બે 
ગને ખદામના ત્રણુ મ્યાડા કકડા કાપી ધોઇને કોર્ડ કરવું, દાળને ચુ ઠી 
ઠંડાં પાણીથી ચાર વપ્મત ધોઈ મે શેર ડડું પાણી રૈડી ઢાંકીને ધીમે 
ખળતે ચુકવી મને ખધું પાણી ખળી દાળ સીજછને તદન ગળી જયને 
ઉતારી કરછીથી ખબરાખર ધુ ઠી નાખવી. પછી એક ક્લઈભરેલી સાફ 
તપેલીની ઉપર કોણાં સ્‍્માંધરાંતું ખોયું સુકી તેમાં થોડી થોડી દાળ અને 
જરા પાણી નાખતાં જપ ખધી દાળ કરછીથી છાંડી કાઢીને પાક્કી ચુલે 
ઉંધાડી તપેલી સુઝી ખષુ' પાણી સુકવી દાળને કઠણુ કરીને ઉતારવી, પણુ 
મેમેમ કરતાં ડાજે નહી તેની સ'ભાળ રાખી અવારનવાર ચમચે રટૂરવવી, 
લારખાદ ગોળને કાપી ભુકો કરી એક તપેલીમાં ખાંડ સાથે ભેળી ઇડાંને 
ધોઇને કોટળાં સુધાંજ માહે ભયડી મેળવીને ત્રણુ પારૈર પાણી યેડી 
ચુલે સુકી ખષુ' પીગળી ત્રણુ ચાર કકરા પડેને ઉતારવું *્યને ધોવાં સેજ 
સટ કપડાંને ભીતવી તીચવીને એક તપેલી ઉપર જરા હીછુ' છોળીનીકાની 
રારીથી ખાંધીને તેમાંથી શીર્‌। ગાળીને પાછે ચુલે મુકી ધણુ। ધાડો 
ટાઇટ શીર્‌। થાયને માહે ધી નાખવું ગમને તે પીગળી નયને ઉતાનીં 
દાળમાં જરા «રા કરી ખંધા શીરે। ખરાખર ભેળી એકરસ કરી ધીમે 
ખળતે સુકી હેડે લામ્રે નણી માટે અમવારનવાર ચમચ ફેરવી ધટ થાય પછી 
હાથ ૨ખ્યા વગર ધુંટયાજ કરવું સ્મને ખરાખર કઠણું થાયને ઉતા? માહે 
અધો સામાન ભેળી સાફ ખુનચાની વચમાં નાખી કાંસીયાનાં તળીયાં 
વડે પોણીયી એક ઈય જદો હલવો થાપી ખ ધાયને ડાયમ ડ યા ચોરસ 
કારના ગસ તેટલા નાના સોટા કકડા થાય તેમ કાપ સુકી તવાયા વડે 
ક%ડા ઉપાડી હેઠેનું નરમ પડ ખ'ધાધ્ને કઠણુ થવા માટે કકડાને ડ્રેરવીને 
મુકવા. એ હલવો મજહને લામેછે, પણુ દાળને હોવાથી બેજ 


દીવસ ખાવે. 
હુલંવો રોધી ને. 


પણું કુમછુ' નહી તેમજ ધણું કઠણુ પાકટ પણુ નહી તેવાં મધ્યમ 
મીઠાં દોધીને ધોઈ ડીચકાં તરફને। ભાગ કાપીને છુટો કરી હેડેનાં રોધીની 
ચીર્‌ કાપી તેમાંથી ગર તથા ખીયાં કાઢી નાખીને પછી એ ચીર તથા 
ડીચકાંને છાલ સુધાંજ ઉભુ ખમણી સોજા ઠડાં પાણીયી ધોઇ ગમેતો 
જરાં ફેટકીનાં પાણીમાં થોડો વપ્ખત ભીનવી રાખ્યા પછી ગ્યથવા સમેમજ 
અમથુ' પાણીમાં નરમ ખારી ઝીણાં શ્માંધરંનાં બોયાંમાં નાખી ખધું 


વીવીધ વાંની# ઉશ્શ્ટ 


પાણી ગળી ગયા પછી ખાકી રહેલું પાણી નીચવીને ખષુ કાઢી નાખી 
તોળીને તે મે શૈરમાં સોજી ખાંડ શેર ૨ર॥ નો. ટાઇટ શીરૈ। કરીને તે 
ભેળી સાજ કલપ ભરેલી તપેલીમાં નાખી માહે તાને મોલો માવે શેર શા 
તથા સોજી મીદાઇનું ધી નવર્ટાંક મેળવી ઇંગાર્‌ સુકી ધુ'ટયા કરવું ગ્મને 
એમજ રાખવે હોયતો ખરાખર ચાસ પીને હલવો પોચો! હોયને ઉતારી 
માહે ખોખખરા જીધેલા એળચીના દાંણા પોણુ। તાળા ભેળવા. પણુ 
થાપીને કકડા કીધૈલો હલવો! કરવા હોયતો! કડણુ કરીને ઉતાળી ખેળચી 
ભેળી તદતજ કલઇભરેલા ખુતચાને જરા માખણણું લગાડી તેમાં નાખી 
કાંસીયાનાં તળીયાંને માખણુ લગાડી તે વડે બે ઇંચ જરદે થાપી ઉપર 
નવટાંક ચારોળી ભભરાવી ઠરેને ખીજે દીને ત્રણુ ઇંચ ચોરસ કકડા થાય 
તેમ કાપ સુષ્ીને તવાથા વડે કકડા ઉપાડવા. ગમેતો રોધીને ખાશીને 
નીચવ્યા પછી ઉપલે હીસાબે લપ ખાંડને શીર કરવાને ખદલે ઉપર 
જેટલીજ "ખાંડને દોધીમાં મેળવી ઈંગારે ધુ'ઠી ખાંડ પીગળેને ખેટસે।ઝ 
માવા ભેળી જરા વારે ધી નાખીને ઉપર સુજખ હલવો તેયાર કરવા. 
માવાને ખદલે દુધમાં હુલવે। ખનાવવે। હોયતો ઉપર સુજખનાં ખાષીને 
નીચવેલાં બે શેર દોધીને કલઈભરેલી તપેલીમાં ત્રણુ શેર તદનજ સેજ” 
દુધ સાથે ભેળી ઇંગારે ઉંબાડુ' મુકી અવારનવાર ચમચે મેળવ્યા કરી 
લગભગ ગમડધુ દુધ ખળેને હુઢી શૈર ખાંડ તથા નવટાંક ધી નાખી હેઠે 
લાગે નણી માટે વાર'વાર તળે ઉપર કરી ખરાખર યાસ આવેને ઉપર 
પ્રમાણે અમથો ગ્યથવા થાપેલે હલવો! ખનાવવે।, પણુ ગએ પોચા 
હલવામાં નવટાંક ચારેળીને અદર ભેળવી. ગમેતો ટેસ્ટ માટે ઉપલા 
કાઇપણુ હુલવામાં ઉતારવાની જરા ત્યમાઉ ધણે। સોને ગોલાખ ત્રણ 
નાના ચમચા ભેળવે. 


હેલવેો દોધીનેો ૨ જે. 


આગે વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળી છે।લવાની 
શીતછે તેમાં લખ્યા સુજખ બદામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળી ૬૨૬ ખે તોળાને 
છેલી યારાળીને એમજ રાખ્વી ચ્મને ખદામ તથા પસ્તાંના ક2કા અથવા 
સ્લાધ્સ કાપી ખધાંને ધોઇને કોર્ડુ' કરવું. એળચી તથા જાયફળ ૬રેક 
તોળો ન ને છુંદવું. પછી પાકટ નહી તેમજ ઘણું કુમળું પણુ નહી હોય તેવાં 
મજહુનાં દલદાર્‌ દોધીનું ડીચકું' કાઢી નાખો ખાકી રહેલાંની ત્રણુ ઇંચ 


ઉૃજૃદૃર્‌ વીવીધ વોની. 


જેટલી ખષધી ઉભી ચીરે કાપી તેતી સ્ય'દરનેો। ગર તથા ખીયાં કાપીને કાલી 
નાખ્વાં ગ્યને દોધીનોા છાલ તરફને। ભાગ ચરવા માટે સખત પડરી તેટલા 
માટે છાલ વધાર્‌ જદી છેલલીને પછી ચીરના ત્રણુ ઇંચ લાંખા ખધા કટકા 
કાપી તે ખે શેર લઇ તેને ખધી તરફથી કાંટા વડે ઉંડા ચોખા ૬૪ ધે।ઇ ભામે 
નહી તેમ નીચવીને પાણી કાઢી નાખ્વું. પછી એક કલઉઇભરેલા પાટીયામાં 
અડધો શેર શેજું ધી ક્કડાવી તેમાં પાથરીને દોધીના કટકા સુકી ધીમી 
મ્માંચે ઉંઘાડુ રાખ્વું નયને હેઠેનું પડ બદામી રગતું તળાયને ર્્4રેવી નાપ્પી 
ખીજી' પડ ખેમજ થાયને ઉતારી ગ્મ'દરથી ત્મડધું ધી કાઢી નાપમી સોજી 
પાણી રદે1ઢ શર રડી સે।જ ખાંડ દોઢ 3ર ભેળી ઢાંકણું ઢાંકી ધીમી મ્યાંચે 
રાખ્વું તમને હેઠેનું પડ જરા નરેમ થાયને પડ ફેરવી નાખી રોધી તદનજ 
નર્મ થાય ગ્મને સેજ શ્ીર્‌। રહેને ઉતારી દોધીનો જરાખી કટકો રણે 
નહી તેમ નાની કર્છીથી ખધુ સારીકાની ધુ'ઠી ખદામ, પસ્તાં તથા 
ચાર્‌ળી ભેળી પાછુ ચુસ્ે સુકી ચમચથી ફેરવ્યા કરવું અને શીશ 
સુકાયને ધણુ। સોજે મોલાખ અડધો પાશેર ભેળી ખેમજ ષુ'ટયા કરી 
તે સુકાય ગગને થાપી શકાય તેવું થાયને ઉતારી એળચી જયફળ મેળવી 
ધી લગાડેલા પ્ણનચાની વચમાં કાઢી કાંસીયાનાં તળીયાંથી એક ધ્રૅચ 
જેટથા જદો સરખો હલજોા થાપી ખ'બાયને ચોરસ કાપ ચુકીને તવાથા 
વડે કટકા ઉપાડવા. ગસતે સોજી ખરી કેસર વાલ પાંચને સેકી ખારીક 
વાટીને મોાલાખમાં તે ભેળવી. નરમ હલવે। કરવે। હોયતો સવા રર પ્પાંડ 
નાખીને ઉપતીજ વતે હલવા ખનાવવેો. પણુ થાપવા માટે લખ્યુંછે 
તેટલે। ખએેને કઠણુ કરવા નહી પણુ જરા શીરા સાથને। નરમ હોય યારે જ 
દૃતારવા. કારણુ વધારે ધટ થશે તો પછી ઠડો થતાં કડણુ થશે. 


હલવો નાળીચેરને. 


સોજી મોડું નાળીયેર ૨, સોર "નડ શર 1, તાજે મોલો 
માવા શેર બ, બદામની ખીજ નવઢાંક, સાોજુ માખણુ તાળા રા, 
સોજે મોલાબ નાના ચમચા ૪, છ દેલી એળચી તથા જયડળ દરેક 
તાળા ના, લગાડવાનું માખણુ "ખપ સુજખ. 

ઝીણુ। દાંતાની '"ખમણીથી નાળી યેરને। ખધો સહ્દેદ ભાગ ખમણુવે. 
અદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છેલલવાની રીતમાં લખ્યા સુજબ ખદામને 
જેલી ધોઇને પછી આરીક પીસ્વી યા છજુદવી. પછી ખાંડમાં દોઢ પાચેર 





વોવોધ વાની? લહે 


પાણી ૧ડી પતળો શીજ"્‌| કરી કલઇભરેલી તપેલીમાં ગાળી તેમાં માવો 
અબરાબર મેળભી નાળીયેર તથા ખદામ ભેળી ઇંગાર્‌ સેલી ધુ'ટયા કરવું 
ગ્યને બ ધાય તેવું થાયને ખાકીનો સામાન મેળવી મે ત્રણુ મીનીટ પછી 
ઉતરી ખ્નચાને સ્‍્યાગમચથી ખીજી માખણુ લગાડેલે। તેયાર રાખી 
તેમાં નાપ્ખી કાંસીયાનાં તળીયાંને માખ્ખણુ લગાડી તેનેથી પોણી ઇંચ 
જરા થાપી ઠરને ડાયમંડ શ્યાકારના યા ચોરસ કાપ મુકી તવાથા વડે 
કટકા ઉપાડી હેડેનું નર્મ પડ ખ'ધાવા માટે કટકાને ફેરવીને છુટા 
છુટા સુકવા. 


હલવો નાળોયેરનેો ૨ જે. 


સાજે ગોળ શૈર ૨, સો'જી નાળીયેર ખમણેલું રતલ બા, 
સોળ ધી શેર ૦1, ધરનો દશેલો ધઉંનો ભ્માટેો તાળા પ, ખદાતમની 
ખીજ તથા જીસમીસ દરા"ખ ૬૨૬ તાળા ૨।।, એેળચીના દાંણા તાળો ૨, 
મોડું જયફળ ૨, છુંદીને ચાળેલી ખાત્ીક સુંઠ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, 
ષણુ।જ સોજે ગોલાખ નાના ચમગા ૪. 


ખેળચીના દાંણાને જદા છુદવા ભને જયફળને ખારીક છુદવું. 
ખઆરીક દાંતાની ખમણીથી નાળીયેરના ખધા સફેદ ભાગ ખમણીને તે 
ઉપે વજને લેવે।, દરાખને સાફ કરી ધોઈને સુજી કરવી ગ્યને બદામ, 
પસ્તાં તથા ચારે।ળી છેલવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ખદામને છે।લીને 
ઉભી ખારીક સ્લાપસ કાપી ધોઇ નુછીને કોરેડી કરવી, પછી કલઇભરેલા 
પાઠીયામાં ધીને બળતે સુકી તે કકડીને માહેયી ધણુ ષુ'માડો નીકળેને 
અળવુ' ધીસુ કરીને ખદામની સ્લાઇસ નાખી મ્માંધરાંની ચમચયી ફેરવ્યા 
કરવું ગ્મને ખદામ ફીકા ખદામી ર'ગની થાયને તુર્તન્ટ ઉતારી પાર્ડ સેજખી 
ષેરો ર'ગ થાય તે પહેલાં ચમચધી ખધી સ્લાઈસન જલદીથી કાહી લખીને 
ધીને પાછુ' ચુશે મુકી ક્ક્ડેને તેમાં દરાખને તળી ઉતારીને કાઢી લેવી. 
ભાર્આદ ગાઉને ભુકો કરી થોડું પાણી ભેળીને ચુલે સુક્વું યને ખધોા 
ત્રેળ અરાખર પીગળૅને ઉતારી ધીવાળી તપેલીમાં મલમલનાં ધોતાં ૪પડાંથી 
ગાળીને ધીમે બળતે ચુશે સુકવું સ્યને જરા ચાસ થાયને તેમાં નાળીયેર 
ભેળોને પુ'ટયા કર જરા વારે માહે ગ્યાઢાને ભભરાવીને ખંધા નાપ્પી 
ગાંગડા થાય નહી માટે બરાખર મેળવીને ધુ 'ટયાજ કરવું “યને «ર૨ કહણુ 
થાયને ગાલાખ બજેળી પાછુ કઠણુ થવા ગ્માવે હારે સુ ઠ મેળવીને ધુ ટયાળ 
કરવું, પણુ તપેલીમાં હેઠે લાગવા દેવું નહી અને કદાય લાગેતો તેતે 


દા ક 


હૂરૂટ# વોવોધ વાનો. 


ચમાખવી કાઢીને હલવામાં ભળડું નહી. પણુ ધણું? ક્ઠણુ થયાથી વવર્‌ 
થાયછે લાર્‌ે સરપ્યુ' થપાતુ નથી માટે મજહુનું થપાય તેવું કડણુ મોળા 
જેવું થાય તમને ધી છુડ્ડું પડેને ઉતારી એળચી જાયફળ ભેળી ક્લળ ભરેલા 
ખુનયાની વષમાં કાઢી ધી લગાડેલા કાંસીયાનાં તળીયાંથી જરા થાપીને 
પછી ઉપર ખદામ ૬દરાપખપ ભભરાવ્યા ખાદ પોણી ઈંચ જેટલો જરો હલવો 
યાપવે ગને ઠરીને કઠણુ ગ્મને ઠડો થાયને બણેક ઇંચ સમચોરસ કટકા 
યાય તેમ કાપ મુકી તવાથા વર્ડે કટકા ઉપાડી લેવા. એ હુલવે। સારૈ્‌। લામેછે. 


હલવો નાસપલીને. 


અમે ચોપડીમાં હલવો સપરચનને। છાપેલોાછે તે પ્રમાણું ખીન્ને 
બધે સામાન લેવો પણ સપરચથનને ખદલે સ્માશ્મે વીવીધ વાંનીમાં જૈલી 
નાસપવીનીમાં લખ્યા સુજખનાં પાકટ નાસપતી લેવાં સ્‍મને તેને તેજ શતે 
છેલી કાતરીઓ કાપીને તે સવા શેર લઉ તેમાં લખ્યા સુજખ તદન નરમ 
ખાષીને છુ'ઢયા પછી સપરેઞનના હલવાતીકાની એનો હુલવે। બનાવવે।. 


હલવો પટેટાનેો, 


સારી જતના સોજા પટેટા શર ૨, સોજું ધી તથા સો।જ ખાંડ 
દરેક શેર ૨, તાજો માલો માવા તથા બદામની ખીન ૨3ક શર ૦, 
ભાંજેલાં સોજ' પસસ્‍્તાં નવટાંક, છુરેલી એળચી તોળોા ના તથા 
જાયફળ તોળો ૦1. 

ખદામ, પસ્તાં તથા યાર્‌।ળી છોલવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ 
બદામ પસ્તાંને છેલો ધોધ કારડું કરી «દું છુદવુ, પટેઢાને છેલી તદન 
મરમ ખાડી પોટેટો મૅશર હોયતો તેમાંથી દાખી કાઢવા ગ્મને તે નણી 
હોયતો પછી કલઇભરેલી ચાળણીમાંથી કરછી વડે છાંડી કાઢી કલઇભરેલી 
તપેલીમાં ધી કકડામી તેમાં ચ્મે પટેટાને તળીને ઉતાર માહે માવા, ખાંડ, 
અદામ તથા પસ્તાં ભેળી ઇંગારે સુઝી છુટયા કરવું ગ્યને ધી છુટું પડેને 
ઉતારીને એળચી જાયફળ ભેળવું. ખે હલવે। એમજ ખાવે!, થાપવા નહી. 


હલવા પાકો ડેરીને!. 


હાજીુસતી પાકી પણુ કઠણુ કેરીને પાણીમાં ચુધે સુકી એક 
કકય્‌। પડેને ઉતારી છોલીને ખંધા ગર કાપી લણ તેને ધુઢવોા અથવા 
ખડ્યા ગ્ગગાઉ ક્ેશ્રીને છોલીને કઢકા કાપી એ કટકામાનાં અડધા ઝમે 


વોવીધ વાનો# ઉ૧ૃલહપ 


તેઢલું ડ'ડુ પાણી રૈડીને તેમાં ખધા કટકા નાખી કલઇભર્‌લી તપેલીમાં 
ઇંગારે ઉંધાડું સુઝી અવારનવાર? તળે ઉપર કરી ખષધુ પાણી સુકાયને 
ઉતારી "છીુઅતરેહ ધુઠીને ઉપર મુજખ ખેમાંતી જે મેક રીતથી ઘુટેલી 
કેરી હોય તે તોળેલી ખે શૈર થાયતો તેમાં એટલી સે।જ શાકળીયા પમાંડ 
ભેળી પાછુ ઇંગારે મેલી ધુ ટવા કરવુ મને ધટ થવા આવેને ઘણું સે જું 
ધી ગયડધોા શર નાખી ધુ'ટયા કરી ક્ડણુ થાયને છી દેલી એેળચી અ્યડધે। 
તાળા તથા જાયફળ ૦। તોળો ભેળી સોજી કલષવાળી થાળીને જરા ઘી 
લગાડી તેમાં નાખી ધી લગાડેલા કાંસીયાતાં તળીયાંથી સરખો શ્મડધી 
ઇંચ જરે હલવે। થાપી જર। ડરને ડાયમંડ યા ચોરસ કાપ મુકીને તવાયા 
વડે કકડા ઉપાડવા. વચલાં કદની હાજીુસની આઠ 'કેરીમાંથી નકી ગર બે 
શેરને *્ખાસર્‌ નીકળેછે. 


હેલવે પેરને!. 


સૈ।9 ખાંડ શર ૩॥, ધરણાં સારી જાતનાં મજહનાં ખરાખર પાકેલાં 
પણુ ઉતરૅલાં નહં તેવાં સોજ્ન પેરના છે!લેલા કકડા શેર ૨, સોજી” ધી 
પાશેર શા, ધણુ! સોને ગોેલાખ નાના ચમચા 5 સષથવા તગ્રોલાખનું 
એસન્સ ટઢીષાં ૩૦, છુ દેલી ચએળચી તેળેો ૦ તથા જયફળ તોળા ગ. 

તદન કલઇભરેલી તપેલીમાં દોઢ શૈર્‌ ડડૉ પાણી સાથે પેરને 
ઢાંકીને ઇંંગાન્‌ે સુકી તદન નરમ થાયને માહે પાણી હોય તેની સાથેન 
તદન કલપ્ભિરૈલાં કીણાં સ્‍્માંધરાનાં ખોાયાં શ્મયવા ચાળણીમાંથી કલપ્્વાળી 
તપેલીમાં છાંડી લઇ ડરીયાને કાઢી નાખવા તમને છાંડેલા ગરમાં "ખાંડ 
ભેળી ધગધગતે ઈંગાર્‌ સુકી અવારનવાર ચમચ ફેરવવી શ્મને જરા કઠણુ 
થાયને મોલાખ સેળવી તે સુકાયને ઉતારીને એળચી જયફળ ભેળી 
કલઈવાળી થાળીને જરા ધી લગાડી તેમાં નાખી ધી લગાડેલા કાંસીયાનાં 
તળીયાંથી પોણી ઇંચ જરો થાપી ઠરને ખીજે દીને ડાયમંડ યા ચોરસ 
કાપ સુજીને તવાથાથી કકડા ઉપાડવા. મોાલાખતું અશલન્સ હોયતો ઉતારમા 
પછી તે ભૈળવું. ધણું કઠણુ કરીને ઉતારવું નહી, કારણુ પછી તે ધણું 
સખત થઇ નયણે. ક 

ક હેલવે પાઉને. 

શે।છી ખાંડ રતલ બ, સોજી ભેસતું દુધ પાશેર ૧, તાજે 
એણે માવો; સોજી મીઠાધ્નું ધી તથા સફેદ તાજ પાંઉના ગરની કાતરી 
દરેક શૈર ૦1, ખદદામતી ખીજ તથા ભાંજેલાં પસ્તાં દરેક તોળો ૨॥, 
વેનીલા એર્ચન્સ યમચી 3, એળચી ?૦, જાયફળ અડખુ, 


ફટ વોવીધ વાંતી. 


એેળચીના દાંણા કાઢી જદા છી'દવા. જાયફળને આક છુદવું. 
ગ્માગ્મે ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળી છેલવાની રીત છાપેલી છે 
તે પ્રમાણું બદામ તથા પસ્તાંને છોલી ખદામની શ્માડી શ્મને પસ્તાંની 
ઉભી આરીક સ્લાપ્મ કાપી પાપને કરડી કરવી. પાંઉના ગરની સમેક 
પારેર વજનની ત્રણુ કાતરીએ ને મોટી ઉંડી રકા'ખીમાં પાશે પારી સુકી 
તેપર ખષુ દુધ રેડી તે માહે ખરાખર પચે પછી સે।૪ લોહીને ચુધે મેલી 
તેમાં બધુ ધી નાખ્વું યને તે ખરખર કકડેને ખળવતુ' કાઢી નાખી ઘગાર્‌ 
સખી તેમાં પાંઈની કાતશીએઓ સુકવી અને તેનાં મેઉ પડ લાલ થાય પણુ 
પાંઉ ક%રૂ' થાય નહી તેમ તળીને ઉતારી ધીમાંથી કાઢી લઇ ગરમ હોય 
થારૈન” કરછીથી સાશીકાની ધુ'ઠી નાખી અદર કટકા રાખ્વા તણી? 
થારખાદ સો તપેલીમાં ખાંડનો પતળો શીર્‌। કરી પાંઉ તળતાં ખાષી 
ઘી રહેલું હોયતે તથા ધુ'ટેલું પાંઉ તેમાં ભેળીને ધુ'ટયા કરવું મને હલવો 
ક્ઠણુ ને ચીવટ જેવે। યાયને માવો ખરાખર મેળવીને પછી ઉતારીને 
આકીનેો ખધા સામાન મેળવવો, એ હલવો મજહના લાગેછે. 


હલવો બદામી. 

છરનું તાજી કાઢીને કપડાંમાં નાખીને બણુ' પાણી કાદી નાપખેલું 
પણુ સુકવ્યા વગરનું તદન કઠણુ ધઉંનું દુધ તથા સોજી ધી દરેક શીર ૨, 
સો? મારીશ્યસ ખાંડ શર ૮, નવી ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલાં નવાં 
પસ્તાં ૬૨ક શેર ૦॥, સે।9 થાશ્‌ેળી શીર ૦1, ખોખરા કીધેલા એળચીના 
દાણા તાળા ર, સો ખરી કેસર તાળા બા, સોને ગોેલાખ બાટલી બા, 
વૅંતીલા યા આરે જતું એસેન્સ નાતના ચમચા ૪ ગને ગોલાખતું એસેન્સ 
હોયતો તે યમચી ૨1. 

અગ્મે વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌।લી છેલલવાની 
શીતમાં લખ્યા સુજખ ત્રણુડેને છોલી બદામના શ્માડા ત્રણુ *્યને પસ્તાંના 
ખબે કકડા કાપી યાશેળીને આખીજ રાખ્વી તમને ભ સધળાંને સોજુ' 
ધાઇને કોરડુ કરવું ધઉંતાં દુધમાં મ્રાલાખ નામીને પીગળાવવું, પછી 
શ્ષીર્‌। ખનાવવાની ત્રીતમાં લખેલી ખીજ રીત પ્રમાણે પણુ પતળો ચાસ 
વગરને શૈૌરે। ખનાવી તેમાંથી ત્રણુ ભાગ જેટલો સે।ન્ન વાસણુમાં જુદે 
કહી લેવો શ્મને આગે ચોપડીમાં મીડાઈ ગામઠી ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુજ્ખનાં વાસણછુમાં ચોથે ભાગ શીરે તામીને તેનો જરા 
યાસવાળે શીરે! ખનાવવે। અને મોલાખમાં ભીનવેશ્ીં દુધ હેડે ઠરી જગે 
તેને પાછુ' ખરાખર સએેળવીને પછી તેમાંથી બે પાર જેટછું શીરામાં રેડી 


વીવોધ વાંની# ઉશૃહૃછ 


ઘ્ુઢ્યા કરવું મને પાંચેક મીનીટ પછી પાછે। એટલે! જ શીરો ભ્મને તે 
પછી દુધ એટલાજ વખતને સતય એક માણુસે નામ્યા કરવું તમને 
જરા પણુ હાથ રાખ્યા વગર ખીન્ન' માણુસે છુટયાજ કરવું શ્મને હેડે 'કે 
બભોરદુપર સેજખી લાલ થવા રેવું નહી, પણુ હલવે। ખનાવવા મુકતી 
વળાજ ધી પતળુ થવા માટે તે ભરેલાં વાસણુને ચુલાની પાશે મુકી 
રાખવું અમને ખષુ' દુધ તથા શીર્‌। નામ્યા પછી છેલ્લે ખે પાશેર જેટલે 
૨3 ખાકી રહે યાર્‌ તળાયલાં ધીમાંથી ત્યડધા શેરને આસરે હલવાનાં 
વાસણમાં રૈડી થોડી મીનીટ ઘુ'ટયા પછી બાકી રહેલે। શીરે। નામી થોડુ 
થોડુ કરી ખધુ' ધી ખએેમજ નાખીને ધીમે ખળતે ધ્રુ'ટ્યાજ કચવું પણુ 
અચે વીવીધ વાંનીમાં સેકીને છુ દેલી સ્યથવા વાટેલી કેસર છાપેલીછે તે 
પ્રમાણું કેસરને સ્આાગમચથી વાઠી તેમાં નાના બે ચમચા ભરી ગરમ 
પાણી સેળલીને પાછી વાટીને તેયાર કળી રાખ્વી અને હુલવે। ચુલાપર્‌ 
તેયાર થાયને તેમાં નામી કેસર મેવે। તથા એળચી જાયફળ ભેળી મીઠાઈ 
ગામઠી ખનાવવાની રીતમાં હલવે। ચરેલેછે કે નહી તે તપાસવા લખેલુંખે 
તે રીતે નઇ તપાસીને ખરાખર ચર્રીને તૈયાર થાય પછી હલવો ધણે। 
ચીવટ જોઈયેતાો તે પછી પણુ થોડો તધુ વાર ધુ'ટયા કરીને પછી ધી વધારે 
હોય તે કાઢી નાખીને એસેન્સ નાંખી તે ખરાખર ભેળી ઉતારીને 
%લણભયેલી કથર્‌ટ યા ખુનયામાં નાખી મીઠાઈ ગામઠી ખનાવવાતી 
રીતમાં લખ્યા સુજખ કલસીયાથી ખેથી તણુ ઇંચ જાદો થાપી ઠં'ડૉ 
થાયને ગસે તેટલા મોઢા કકડા કાપવા. એ હલવાને ખીનન દીવસ સુધી 
ખુનચામાં રાખ્ખવાની જરૂર નથી. ગમેતો કેસર વગર ન્મમથોજ એએ 
હલવો ખનાવવે અથવા કેસરને ખદલે આએે ચોપડીમાં હલવે 
ગ્મમીચદનેછે તેમાં લખ્યા મુજબની ખનારસી ખાંડ. લેવી. પમાંડમાં 
સેન ષણ વેલાતી ખાંડની ભેળ હશેતો પછી હલવો તદનજ ખીગડીને 
"ખાંડના સચે।સ્લાં જેવા થઇ જશે, માટે હમેશ મોરીશનીનજ પમાંડ લેવી, 
અડધા સેર ધઉંનાં દુધનો હલવો પણુ ખની શ્રકેછે. 
હલવો ભે સના દુધને. 

તદન સોજી ચોખું ભે'સતનું ડુધ પાંચ રેર લેવું *્યને સેજ 
"ખરી કેસર હુઢહી વાલ ચએટણે ખેગ્માની ભાર તોળી તેમાંતી અડધી લણ 
તમામે વીવીધ વાંનીમાં સેકીને છુ'દેલો સ્યથવા વાટેલી કેસર છાપેલી છે 
તે રીતે કેસરને સેકી બારીક વાઠીને દુધમાંથધી અડધા પાશેર જેટલાં 
દુધને કેસર્માં ખરાબર મેળવવું. પછી સે।જ્ન કલઈભરેલા મોટા પાઠીયામાં 


શ્શૃટ્ટ વોવીધ વાનો? 


આઝીનું ખછું દુધ રેડી ચુછે બળતે ઉંષાડું મુી 5૬૨ કલણવાળી ચમચય 
ફેરવ્યા કરી દુધ સેજ પણુ તપેલીમાં લાગીને ખળવા રેવું નણી શ્મને જરા 
ધાડું જેવું થાયને કેસર ભેળેલું દુધ ભેળી સોજી કીણી પહેલાં નખરની 
શાકગીયા ખાંડ બે શેર નાખી ખષધું બરાખર મળવીને ખળતું ધીમું કરી 
હાથ રાખ્યા વગર ધુટયા કરવું અને ખષધુ' દુધ ખળીને માવા જેવું થયા 
પછી તેની બે।રદુપરથી માંડનેો શીરે। થઇને નીકળેછે તે શીરો સુકાધને 
માવો જરા કઠણુ જેવો થાયને ઉતારવું, પણ વળી માવો ઘધશુ। કઠણ 
કરવો નહી, કારણુ તેમ જીધાથી પછી હલવો વવરે। થઈ જરી. મરજી 
પડેતો! ઉતાયો પછી ખો ખરા કીધેલા એેળચીના દાણા એક તોળોા ભૈળવા 
અને હલવો ત્રણેક ઈંચ જેટલા જદો થાય તેટલા ઉભી કીનારીના 
સમચેોરસ યા લબ ચોરસ ખરી ખનાવવાના યાળા આવેછે તેવા એક 
સોજા થાળામાં તમને તે નહી હોયતો પછી ખે હલવાની મેળવણી સમાય 
તેટલી કલઇવાળી ઘણી નાતી કથરે્‌।ટમાં સે”્જુ મીઠાઇનું ધી ખરાખર 
ચોપડીને તેમાં મેળવણી નાખી સરજી થાપી ખીજે દીને ઠરીને હલવે 
કઠણુ થાયને ચાર ઇંચ સમચોરસ મોટા કટકા થાય તેમ કાપ સુકી પહેલે 
મેક કટકે! બે।૨૬પરથી કાઢીને પછી ખાંચે। પડે તેમાંથી ચુ'ધાઇને કટકા 
ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી ખધા કટકા સે.ટા તવાથા વડે ઉપાડવા. 


હલવો મસ્કતી. 


ઉપર હલવો ખદામી લખ્યાછે તેજ રીતે અને તેટલા” સામાનનો 
મમે હુલવે। ખનાવવે।, પણુ મમાં કેસર, મેવો। તથા વેનીલા યા ઔરે'નતું 
એસેન્સ નાખવું નહી, ફક્ત મોલાખમાં દુધને પોગળાવી હલવો સફે૬જ 
%ર] તેયાર થવાની જરાવાર સ્મગાઉ યણે। સોન્ને ગોલાખ ગ્યડધી પાઇૅટ 
માહે ભેળવો અથવા ઉતાર્યા પછી એક ચમચી મગેોલાખનાં એસેન્સને 
મેમેક નાતા ચમચા મેોલલાખમાં મેળવીને તે ભેળવુ અને ખદામી હુલવાની 
માફક એકડોક થાપવે ત્ષથવા જજુદી જીદી રકાખીઓમાં થાપી ખાવી 
વળાજ તેમાંથી કાઢવો. પણુ રકાખીમાં ભરવા માટે જરા ચીવટ જીધાધી 
વધાર્‌ દાહુડા રરી શકેછે. એસેન્સ ક્રોસ એન્ડ ખ્લેક્વૅલનું લેવું. 


હલવો મેહેમેને. 
સેજ મોાર્‌ીશ્યસ પાંડ શેર પ, સો'જુ' મીઠાઉનું ધી 3ર ૨, 
પેરતું તાજુ કાઢેલું કપડાંમાં બાંધીને ખધુ પાણી કાલી નાખ્યા પછીનું 
ત૬ન કડઠણુ પણુ સુકવ્યા વગરતું ધઉતું દુધ શૈર 11, 


વોવીધ વાંની? ૬ૃશૃહ્ટ 


ધઉંનાં દુધને દોઢ પાશેર ઠડાં પાણીમાં પીગળાવવું ગ્મને શીરે 
ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા પ્રમાણે ત્રીજ રીતે ખાંડનો પતળોા શીરે 
ખનાવી મીઠાઇ ગામઠી બનાવવાની શીતમાં લખ્યા મુજખનાં વાસણ યા 
તપેલાંને ચુલે મુકી માહે શીર ૨3 પાછે! જેશ ગ્માપવે ગ્મને ભીનવેલું 
ધઉંનું દધ હેઠે ઠરી ન્નયછે તેને પાછું ખાખર મેળવીને પછી શીરામાં 
કેક મોટું કપ ભરી ચખએેક માણુસે પાંચ પાંચ મીનીટને તસ્મતરૈ રેડવું 
તમને «૨ પણુ હાય રાખ્યા વગર ખીનન માણુસે ષુ ટયાન કરવું, હેઠે કે 
ખે।ર૬ુપર વળગીને નજરાખી લાલ થવા રેવુ નહી. એ રીતે હલવા માટે 
દુધ નાસે તેટલાં ઘીને ખીજ ચુલાપર મુકી કકડાવવું નહી પણ તવાયને 
ઉતારી પાડવું યને સ્‍્મડધું દુધ રૈડાય પછી ઘીમાંથી તેમાં અડધા શૈર 
જેટલું નામીને ઉપલી જ રીતે ખધુ દુધ રેડીને પુરૂં ઝીધા પછી ખધુ' ધી 
એમેકઠુ રેડીને ખ્ુખતરેહ ધુ ઢયાજ કરવું. પછી આગે ચોપડીમાં મીઠાઈ 
ગામઠી ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ તપાસવું અમને હલવે। તૈયાર 
થાયને ઉતાર કલધભરેલી કથરૈ।ટમાં નાપ્ખી તળીયેનો હલવે। તવાથા 
વડે ઉપર્‌ નાપ્પી જણે મરડતાં હોય તેમ ધણુ।વાર એમ નાખ્યા કરવો, 
તે પછી લીસાં પાઠીયાં અયથવા ટેખલની ઉપર નાખી ધણુ।જ પતળો 
યમેટલે કાગજ કરતાં જરા જરો કાસીયાનાં તળીયાંથી થાપવો નહી પણુ 
ધસીને પાંથર્વે। અનને ઠડો થાયને ખીજે દીને ધણુા। મોટા ચોરસ કટકા 
થાય તેમ કાપ મસુંકીને ભાત્ર નહી તેમ સ ભાળયથી ધારદાર સોટા તવાથા 
વડે કટકા ઉપાડી લેવા, ગમેતો હલવો ઉતારવી વેળા નાના ત્રણુ ચમચા 
( દેંજટેસ્પુન ) ભરી વૅતીલા યા ઔરે'જ્તું અએસન્સ બેળવુ અને ગોલાખતું 
એંસન્સ હોયતો તે ખેક ચમચીને નાતા એક ચમચા સોજ મોલાખ 
સાથે મેળવીને તે નાખ્વું. 


હલવેો મોગલાઇ. 


સે।9 ખાંડ શેર ૩, સો” મીઠોાપનું ધી શેર શા, ભુર્‌ 
કોહોઇી'; દોધી ; પટેટા; શકરક'દ ; રેતાળુકદ સ્મથવા કમોદીયે।ક'૬ એ છ 
ચીજમાંથી કોઈપણ એક લઇ તેને છોલીને નરમ ખાડી બોયાંમાં એોસાવી 
ખષુ' પાણી નીકળી જાય પછી છાંડી કાઢી સુકી ચારમાંથી કેઇબી એક 
ચીજને ગમેમજ રાખ્વી પણુ દોધી યા કોહેળુ' હોયતો તેને સોળ 
કપડામાં નાપખખી ટાઇટ પોતળુ' ખાંધી ઢાંગીને પાણી કરવા દેવું પછી મે 
ફ્રાઇપણુ એક ચીજને તોળીને તે ડર ૨, સોજો તાને માણે માવે 


૧૨૦૦ વોવોધ ' વાની. 


3૨ બા, મીલના પહેલાં નરને] સઉંનો કઝૌણુ। રવે। રતલ ૦1, બદામની 
ખી ; ભાંજેલાં પસ્તાં $ ઝીસમીસ ૬રાખ તથા ચારોળી ૬રેક તોળા ૨॥, 
છુ'દેલી બેળચી તોળોા ૦11 તધા જાયફળ તોળોા બા, સોજી પ્રી કેસર 
વાલ પ (બેગ્માની ભાર), ધણુ। સોને ગોલાબ ખપ સુજખ. 


આમામમે ચોપડીમાં સેકીને છુ'દેલી ગ્મયથવા વાટેલી કેસર છાપેલીછે 
તેમાં લખેલી રીતે કેસરને ખારીક વાઠી નાના એક ચમચા ગોલાખમાં 
બરાબર ખેળવવી. ખાંડનો સેનઝ ચાસવાળા શીરે। કરી મલમલથી 
ગાળવા. ખદામ, પસ્તાં તથા ચારેળીને ખદામ, પસ્તાં તથા ચારેાળી 
છે।લવાની રીતમાં લષખ્ખ્યા યુજખ છે।લલી એ તથા દરાખને સાફ કરી ખખુ' 
સોજી ધોઇ બદામ ષસ્તાંતી ખઆરીક સ્લાઈસ કાપવી શ્મને મોટી કઢાઇમાં 
ધી કકડાવી માહેથી છુ માડો નીકળેને તેમાં ખંધા મેવો જુદો જુદો તળી 
કઢત્રા પછી ઉપણી છમાંની જે ખેક ચીજ હલવે। ખનાવવા માટે ખાદીને 
તયાર જીધેલી હોય તેને ગરમ ધીમાં ભેળી ધીમે ખળતે ધુઢયા કરી પદર 
મીનીઢ પછી માહે રવો મેળવી માવો બેળીને ધુંટયાજ કરવું અને લાલ 
યાથને શીરે રેડી ધુ'ટયા કરી બટ થાયને કેસર મેળવવી ગને હુલવે 
યમચને વળગે નહી ભારે ખાકીનોા સામાન ભેળીને ઉતારી ઉપર જરા 
ગાલાખ છાંટવે. 


હુલવેો મોગલાઇ પાંઉને. 


સોજી ધી તથા સે।9 ખાંડ ૬રેક શેર ૨, માણે માવો 3ર મા. 
સુકાં પાંઉતું બારીક #ીમ રતલ ૦1, બદામની ખીન તથા ભાંજેલાં પસ્તાં 
દરેક શેર બ, ઘઉંને પહેલાં ન'બરને ઝાણુ રવો તોળા ૪, છુ દેલી 
સંમેળચી તાળા ના તથા જયફળ તોળા ભા, સોઇ ખરી કેસર વાલ પ 
(બેગ્માની ભાર), સોજો ગોલાખ ખપ સુજખ. 


ઉપર છઠહલવેો બોગલાઈ લખેશોછે તેજ ગીતે આખે સામાનનો 


હલવો ખબનાવવે. 
હલવો શકરક દને. 


સોજા જરા શકરકદનાં જરા સુડાં કાપી કાઢીને પછી પર શા, 
સ્રાજી દુધ 3૨ 31, સો।૪ પાંડ શર ૦1, સોજુ' ધી 32 બા, બદામની 
ખીજ પેર ભ, સાજે મોલાબ નાના યમચા પ, હુંદેલા એળચી તોળા ભા 
તથા જાયફળ તાળો ૦1, લગાડવાનું ધી પપ સુજબ, 


વોબીધ વાનો, 3૨૦૨ 


અદ્યામને છે।!લી ગ્માડા ચાર ચાર કકડા કાપી ધાઇને કરડી 
કરવી. પખખમાંડનો ચાસવાળે શીર્‌। કરીને ગાળવે।. પછી ક ૬ને નરમ ખી 
છઠીલી જરા દુધ નાખી ધુ'ઠીને કલઈવાળાં બે।યાંમાં નાખીને છાંડી કાઢવે। 
મ્મને કલઇવાળી તપેલીમાં ખાકીનાં ખધાં દુધને ખળતે સુકી ધુ ટયા કર્‌ 
પતળા દુધષાક જેવું થાયને માહે કદ ભેળી ધુ ટ્યાજ કરવુ ગ્મને જરા 
વહ્ખત પછી શીર્‌। રંડી પાંચ સાત મીનીટ ખાદ થી નાખી ધુટયાજ 
કરવુ, હાથ રાખવે નહી અને ખ'ધધાય તેવું કકણુ થાયને માલાખ ભેળી 
પાંચેક મીનીટ પછી એળચી જાયફળ મેળવી ઉતારીને ઘી લગાડેલા 
કલજવાળા પ્ણછુનચામાં નાખી ગમડધીયી પોણી ઇંચ જરા થાપી ઉપર 
ખદામ ભભરાવીને કાંસીયાથી દાખી ઠૅરેને કાપ સુકી તવાથા વડે કકડા 
ઉપાડવા. હલવે। કસોાદીયા ક'દને। આજ વીવીધ વાંનીમાં લખેણોછે તે 
શતે પણુ શકરક દનો હલવે। બનાવવો. 


હુલવે સપરચનનેો. 


સેજ પાંડ રતલ રા, સોજા  સપરચનને છેલી ગાંડ કાઢી 
નાખીને કાપેલા કકડા રતલ ૬, સો” ઘી તોળા ૫પ, છ દેલી એળચી 
તેળાો મા તયા જયફળ તોળા બા, સોળે મોલાખ તાતા ષમચા ૬, 


કલઇભરે્‌લી તપેલીમાં એક શૈર પાણી સાથે સપરયનના કકડાને 
ઢાંકીને ઇંગારે સુકી તદન નરમ થાયને ઉતારીને ગાંગડા રહે નહી તેમ 
અરાખર ધુ'ઠી ખાંડ ભેળીને પાછુ ઢાંકીને ઇ ગાર મુકવું સ્મને ગ્મવારનવાર 
ઉંધાડી ચમચ ડ્રેરેવવી શ્મને જરા ધટ થાયને ધી નાખી ઘણું ધટ યાયને 
ત્રોલાખ ભેળી તે બળેને નેળચી જયફળ મેળનીને ઉતારી સે।9 થાળીને 
જરા ધી લગાડી તેમાં નાખી ધી લગાડેલા કાંસીયાનાં તળીયાં વડે પોણી 
ઇુંચ જદો હલવે। થાપી ખાજે દીને ડાયમંડ ખાકારેના કાપ સુકીને 
તવાથાથી કકડા ઉપાડી લેવા. ચુલે ધણું કડઠણુ કરવું નહી. ગમેતે બે 
નાના ચમમા ગેોલાખમાં ૪ાસ એન્ડ ખ્લૅકવૅલનું એસેન્સ ઔવ ૨ાજ 
પચીસ ટીપાં ભેળીને માોલાખને ખદલે તે નાખ્વું. 


હલવો સાગુ ચોખાને. 


સેજ ખાંડ રતલ ૧, સોન્ન સાચુ ચોખા તથા સોજી ધી 
૬૨૪ રતલ ૨, ષહ્ઠુંદેલી ખએેળચી તોળો ૬॥ તથા જનયષફળ તોળો ૦॥1, 
સોજો નોલાખ નાના ચમચા 5, તાળુ છડ ?. 


૧૨૯૨ વોવીધ વાનો? 


સાચુ ચોખાને ચુંઠી સોજા ધોઇ તણું થાર કલાક ઠ'ડા પાણીમાં 
ભીનવી રાખવા. પછી ઉ૪ડાંને ધાપને કોટળાં સુધાંજ ખાંડમાં ભયડીને 
અરાખર મેળવી માહે સાત પશૈર પાણી રૈડી ચુણે બળતે મેલી બે ન્નેશુ 
ભાવેને ઉતારી ઉપર મેલ ગ્યાવે તે સ્માંધરાંતી યમચે ખધેો કાઢયા પછી 
ભીનવીને નીચવેલાં સેો?ન કપડાંતે તદન કલઇભરેલી મોટી તપેલીની 
ઉપર દોરીથી ઝોળીનીકાની જરા હીળુ' ખાંધીને તેમાંથી શીર્‌। ગાળીને 
સાગ ચોખાનું પાણી કાઢી નાખી તે તથા ધી નાખીને ચુલે ખળતે સુકી 
ધુ'ટયા કરવુ યને જરા ધટ થાયને ખળતુ' ધીમું કરી હેડે સેજખી લામે 
નણી માટે હાથ રાખ્યા વગર ધુટયા કરવુ ગયને ખધું ધી છુટું પડી હલવે। 
કડણુ થાયને ઉતારી માહેથી ધી કાઢી લઈને પછી એેળચી, ન્નયકળ તથા 
ગશાલાબ ભેળી કલષ્ભરેલા ખુનચામાં નાપ્મી કાંસીયા વડે સ્યઝડધીથી 
પોથી ઇંચ જરો થાપી ઠરને ખીજે દીને કાપ સુકીને તવાથા વડે કકડા 
ઉપાડી સેવા, મે।લાખને ખદલે બે નાના ચમચા ગોલાખમાં ગેોલાખનું 
એસેન્સ દોઢ યમચી ભેળીને તે તથા બે નાના ચમચા વેંતીલા એંસૅન્સ 
નાખ્યાથી વધારે સાર ટેસ્ટ થશે. લાલ હલવે કરવો હોયતો આગે 
ચોપડીમાં હુલવોા સ્મમીચ'દનેોછે તેમાં લખેલીછે તેવી બનારસી મેદા 
"માંડ લેવી. 


હલવે સુડેો. 


સેજ પહેલાં નખરની મોરીસની ખાંડ પર ૨5, સોજી ધી 
શર ૪, ધરનું તાજી' કાઢેલું પોતળાંમાં ખાંધ્યા પછી પાણી તદન નીકળી 
જક તદન કઠણુ થયલું પણુ સુકવ્યા વગરનું ધઉંનું દુધ 3ર ૨, ભાંજેલાં 
પસ્તાં તથા ખદામની ખીજ ૬દનેક રેર ૦।, ખારીક છ દેલી એળચી તથા 
જાયફળ ૬૨૬ તોળા ૨1. 


ખૃદામ, પસ્તાં તથા થાર્‌।ળી છેલવાની ગીતમાં લખ્યા સુજખ 
ખદામને છેલી ધાઈ નુછી કેોરડી કરીને તે દરેકનાં ખમે ફાડમયાં છુટાં 
કરવાં ગ્મને પસ્તાંને છોલ્યા વગર એમન ખધી ધણી ખારીક ઉભી 
સ્લાઈસ કાપીને તેયાર કરવું. પછી આએ ચોપડીમાં હલવો મેહેમને 
છાપેલોષછે તેજ રીતે પણુ ઉપર લખેલા મામાનને હુલવે। બનાવવા મુકી 
છેલ્લે ધી નાખ્યા પછી હુલવે। સેજ કઠણુ થાય ભારે તેમાંથી ત્રણુ ભાગ 


વીવીધ વાતો? ઉ૨૦૩ 


જેટતોા તષેલાંમાંજ રાખી ચોથા ભાગ જેટલો ખીજ વાસણુર્માં જુરો 
કારી લઇને પછી તપેલાંમાંતા હલવાને મેહેમના હલવાનીજ માફક તેયાર 
કરીને ઉતારી ગ્મ'દરથી ખષુ ધી કાઢી નાખીને પછી કલણભરે્‌લી મોટી 
કથર્‌ાટમાં નાખી જ્યાં સુષી કઠણ શ્મને ઠ'ડે; થાય લાં સુધી તવાધા વડે 
હેડેનો હલવો ઉપર છેતાં જઇને મર્ડયાજ કરવું. યારખાદ તદન લીસાં 
શટાં પાઠીયાંનતી વચમાં એમાંનો ગ્મડધો હલવો નાખી કાંસીયાનાં 
તળીયાંથી જરો થાપીને પેણો ચોથા ભાગ જેટલા જારો કાઢી રાખેલો 
હંલવે। તેની ઉપર બધેથી કસરખે પાંથરીને તેની ઉપર ખષુ ખેળચી 
જાયફળ ભભરાવીને પછી ખાકી રહેલો ચરણો ગખયડધા હલવો તેની ઉપર 
સફાધથી પાંથરીને પછી વેળણુથી ખધા એકસરખો પોણી ઈમ જરો 
વણી તેની ઉપર ખદામનાં ફાડચાં છુટાં છુટાં સરખાં વળગાવીને પછી 
વતમાંની ખાલી જગ્યાપર પસ્તાંની સ્લાણ્સ ભભરાવીને તેને હથેલીથી 
જર દાખીને વળગાવ્યા પછી ઉપર ખીજુ સોજી મોડું પાટીયું ઢાંકી 
ખીજે રીને છ સાત ઇંચ જેટલા મોટા સમચોરસ કટકા ધારદાર છરીવડે 
સરપખ્ખા કાપી ભામે તહી તેમ સ ભાળથી મોટા તવાયથાવડે સરખા ઉપાડી 
સેવા. ગમેતો પેલા ચોથા ભાગ જેટલા જુદા કાઢી લીધેલા હુલવામાં 
ગાએ ચોપડીમાં રગ મ્યાઇસક્રોમનેો છાપેલોષછે તે ર ગને હલવે। ગરમ 
હોય તેટલાં તેમાં થોડો ખરાખર મેળવી મજહને। ખઆાઇસકીમના ર'ગનેો 
કરી રાખી હુલવાની વષમાં એ પાંથરવે. 


ખીજ તીતે સુકો હલવો બનાવવો હોયતો ખબધો સામાન ઉપર 
મુજખનેજ લેવો સ્યને ધઉંનાં દુધમાં ઠડાં પાણીને બરાખર સેળવીને 
ધાડા દુધપાક જેવુ કરવુ' ગ્યને "ખાંડનો જરા ચાસવાળો શીરે। કરી તેમાં 
ગમે ભીનવેલું દુધ તયા ઘી નાખી ધીખે ખળતે મેલી હાથ રાપ્યા વગર 
ધુઢ્યાજ કરવું *્મને ધી છુટું પડેને ઉતારી શ્'દરથી ખધુ' ધી કાઢી લઇને 
પછી પાટીયાં સ્મથવા ટેખલની વચમાં નાખી એક ઇંચ જદે। થાપી તેની 
ઉપર ખષુ એળચી જાયફળ ભભરાવી એ થાપેલા હલવાની ડરતી બષી 
જીનારી તવાયા વડે એની રીતે ઉપર વાળી લેવી કૈ ભભરાવેલું એળચી 
જાયફળ વચમાં શ્યાવે ગ્મને હેઠે ઉપર હુલવાતું પડ થાય. તે પછી સમે 
હુલવો। વણી શકાયતો ઉપર સુજબ વેળણુથી વણુવાો ભને તેમ નહી 
યાયતે। પછી કાંસીયાયી પોણી ઇંચ જરો હુલવે। થાપી ખદામનાં ફાડર્ચા 
તથા પસ્તાંતી સ્લાપુસ વળગાવી કાપ સુજી ખીજે રીને કકડા કાઢવા, 


૧૨૦૪ વીવીધ વાંનીર 


એમે હલવો પ્યુનયામાં પણુ થાપી શકાયછે. હલવે। ખદામીમાં લષ્ષા 
મુન્ત્ખ ત્રગુમાંથી કેઈઇપણુ એક નતનું એસેન્સ ખે હલવામાં પણુ મમેતો 
ઉતાર્યા પછી ભેળવુ. ખાંડમાં વેલાતી ખાંડની સેન પણુ ભૈળ હશેતો 
પછી હલવો તદન વવરે। થપને ખીગડી જરી માટે હમેશ સેજ પહેલાં 
ન બરની મોશંશ્યસ ખાંડ લેવી. 


હલવો સેવને. 


સોજી ખાંડ શેર ૨, સેજ કોણી જાની સેવ ચર ૨, સોજા 
મીઠાઉનું ધી; ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલાં પસ્તાં ૬૨ેક શર ૦1, છુ દેલી 
અમેળચી તાળા ૦11 તથા જાયફળ તોળા બા, લવ'ગ ૧૦, સોજી ખરી 
ફેસર વાલ પ ( બેઃઆ્।ાની ભાર ), સોજો ગોલાખ નાના ચમચા ૧. 


પેસરને જરા સેકી ખલમાં ખારીક વાઢી એક નાના ચમચા 
%કડતાં પાણીમાં બરાબર મેળવવી. ખદામ પસ્તાંને છેલી ખારીક સ્લાઇસ 
કાપી ધોઈને કોરડી કરવી. ચુલા ઉપર પોહાળી તપેલીને ગરમ કરી 
સેવને ચુ'ઠીને તેમાં સેક્વી, પણુ લાલ થવા દેવી નહી. પછી સેવ 
મમાસાવેલીમાં લખ્યા સુજબ સેવને પાણીમાં નાખ્યા પછી તેયાર થાયને 
ખોયાંમાં ખોસાવી બધુ પાણી નીકળી જયને સોજ' ધોતાં નરમ કપડાંને 
"ૃ્ુનચામાં પાંથરી તેની ઉપર સેવને પાંધરી ઉપર? પાછુ ગમવુજ કપડ” 
હંકવું, જેથી કપડાંમાં બાકી રહેલું પાણી સોસ જશે સ્મને સેવ સુકી 
થપ. તોપણુ જે માહે સેજખી પાણીનો ભાગ રહેલો લામેતો પછી 
પાછી પેલાં તપેલાંમાં સેવને ઇંગાર્‌ે મેલી સુકી થાયને કાઢવી, જેમ કરતાં 
ડાજે નહીં તેની સભાળ રાખખવી. યારખાદ પાંડને! ટાઈટ શીર્‌। કરી 
ગાળીને તેમાં કેસર ભેળી માહે સેવ નાખીને શેળવવી, પછી લુવ'ગ 
સાથ ધીને ખુખ કકડાવી માહેથી લવ ગ કાહી નાખીને સેવની ઉપર ફરવું 
ધી રેડી ઇંગારે મુકી ચમચે ફેરવ રફેરવ કરી હેઠે લાગવા દેવું નહી ગને 
શીર્‌। પીને સેવ ધણી કઠંણું હલવા જેવી થાયને ખાકીનો બધે સામાન 
ભેળી ગાલાખ સુકાયને ઉતારી કલઇભરેલા પ્યુતચામાં નાખી કાંસીયાથી 
પોણી ઇંચ જદો થાપી ખીજે દીને હુલવેો। ઠરને કાપ સુષી તવાયથા વડે 
કજઇડા ઉપાડવા. ગમેતો ગાલાખને બદલે એક નાતના ચષચા મોલાખમાં 
પ'૬ર ડીપાં ગોલાબનું એસેન્સ ભેળીને હલવો ઉતાર્યા પછી તે ભેળું. 


વોવોધ વાનો? ફક્૦્ધ 


હુલવોા સોહન. (દીલફીને।.) 


સોજી ધી તથા સેો।છી ખાંડ ૬૨ક શર શ, મીલને। પહેલાં 
ન'ખરને। ઘઉંને શ્માટો તોળેલે। 3ર 9. 


સે।જ મોઠી તપેલીમાં ધીને ચુશે મુકી તે ક્કડેને માહે આટો 
તાખી પગાર સુકી ફેરવ ફેરવ કશી ખરાખર તળાવ પણુ સફેદ હોય તેટલાંન# 
ઉતારીને ક્લપ્ભરે્‌લા પ્યુન યા ક્થરે્‌।ટમાં રેડી દેવો, પછી શીવ્‌ા 
અનાવવાની રીતમાં સો।હંન હલવા માટે શીરૈ્‌। કરવા લખેલું તેમ ખાંડને 
૨૨ કરી એક સોજા મોટા પેણાને ધી લગાડી તેમાં રંડી પેણુા।નાં બેઉ 
%ડાં ધરી ઉંચકીને તેમાં જરા વાર શીરાને ફેરવ ડ્રેરવ કરીને પછી તળેલા 
ત્માઢામાં રૈડી દેવો અને બેઉ હાથમાં અકેક ચમચય પકડી તે ભરીને 
રાટેક જટ જેટલા હાથ ઉંચા કરી ચમચમાંનેો ચાસ પ્ૂુનચામાં પાછે 
પડે તેને નેજ રીતે તુતેજ ચમચથી ઉંચકતાં રહેવું. જેમ કરતાં શીરા 
સાથે આટો મળશે ગને એમ ખે'યાતાં ચાસ પહેલાં લાલ હતો તેને 
૨'ગ ખરલાઇને લેવડીના ચાસની માફક સફેદ ચળકતો કસખ જેવો થતા 
જ. તે પછી હાયમાંથી યમચને સુકી દેવી ગ્મને ગરમ લાગે તાપણું 
એ શીરા સાથતી સ્ખાટાની સેળવણીને ખેઉ હાથે રેસાતીકાની પણુ નરો 
જદો ટુપવે। *્મને ગરમ હોય તેટલાંજ રેસાને દાખીને સરખો કરી પોણી 
ઇંચથી ખેક ઇંચ સુધી જરો થાપીને કકડા કાપી કાઢવા. ગસેતો તદન 
સે।છ નવી અખરે્‌ટને ભાંજને તેના સેન સોટા કટકા કરીને હુલવાને 
રસે। રુપીયા પછી તેમાં ભેળીને દાખીને સરખો કરીને થાપવે।. 


હુલવેો સ'ત્રાને!. 


આએ વીવીધ વાંનીમાં જમ સત્તાની છાપેલીછે તતેમાં લખ્યા 
સુજખનેો મીઠા સ'ત્રાનો રસ સાથને। નકી ગર એક શેર લપ તેમાં સોજી 
ખાંડ એેક ચેર નાખી ભચડીને ખરાખર એકરસ કરી તેમાં સેોજુ' 
મીઠાળનું ધી બેક પાશેર નાખી કલણભરેલી તપેલીમાં ધીમી આંચે થોડી 
વાર્‌ ઉંધાડુ'જ રાખ્યા પછી ધગધગતે ઇંગારે સુકી વારે'વારે કલઇભરેતી 
ય્મચે ફેરવ્યા કરવું ચ્મને ખ ધાય તેવું કઠણુ થાયને ઉતારી છી'દેલી ગમેળશરી 
તઘા જાયફળ દરૈક તોળોા ૦। ભળવું “મને કલઈવાળી યાળીને ધી લગાડી 
તેમાં કાઢી થી લગાડેલા કાંસીયાનાં તળીયાં વડે મ્યડધી ઇંચ જદો હલવા 
થાધી બરાબર ઠેરેને કાપ સુકીને તવાયાથી કટકા ઉપાડવા. ધણું કકણુ 
કરીને ઉતારવું નહી. ગે હલવો! ખાટો મીઠે મળહુનો લાગેછે. 


ઉ૩૨૦૬ વીતીધ વાની 


હાથ ડાજે અથવા કપાય તેને! તુતે વેળા કરવાને 
અકસીર ઇલાજ. 


હુબેશું સધળાં ધરામાં થોડો ચોખાનો સ્‍આટો રાખ્વો જોઈયે, 
કારેણુ અકસમાતથી પાણી, $ડુધ, ધી અથવા ખી? ડાણ૪પણું કકડતી 
ચીજ હાથ અથવા ખદનના ક્રોધ્પણુ ભાગની ઉપર પડે ગ્યથવા કકડતું 
વાસણુ લાગ્યાથી પણુ ડાજી જાયતો જરાખી હીળ વગર વુતેજ થોડા 
ચોખાના શ્માટાને ઠંડાં પાણીમાં કાળની જરા ધટ જેવો કરીને ડાજેલા 
ભાગની ઉપર તેનું જરા જાદુ' જેવું પડ ચોપડીને પછી તે સુકાપ્નને 
પોતાની મેણે નીકળી જય લાંસુધી રહેવા રેવું. તેથી “મગન ખળતી નથી 
પણુ ડાજેલા ભાગને ધણી ઠડક વળીને કરાર લાગેછે શ્મને વળી ટેષ્રેયા 
પણુ ઉઠતા નથી પણુ ચામડી ચીટકેલીજ રહેછે. પણુ ભુલમાં કદીખી 
ધઉંનો। યા ખીનને કોઈપણુ સ્માટો લગાડવે। નહી. ગોસસ્ત તરકારી કાંઇપણુ 
કાપતાં હાથ કપાયતે। તુલ તેની ઉપર ધોતાં સેજ સર્ડેદ કપડાંની પતી 
ખાંધીને તેતી ઉપર પુરતો ઝ્રૅડી નમથવા કોલાનવાટર નામી કપડું લોહીથી 
ભીના૪ જયતે લોહી બરાબર ખ ધ થાય લાંસુબી એ શંતે પતી ખદલયા 
કરીને એમજ ખોડી યા કોલાનવાટર નામ્યા કરવું, તૈથી થોડા વખતમાં 
લોહી ખ'ધ થઇ જયછે. 


હીંદુ લોકની આંમટો. 


સે।9 નવી યણુ।ની દાળ રતલ ગા, ધી તથા કાંદા દરેક તોળા પ, 
સે।જ કોકમ તથા યણાને। ગટો દરેક તોળા ૨1, નીમક તથા આદુ 
દરેક તોળા ૦॥, પધાંણાજરાનો મસાણેો ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
દૃષિલા મરી ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી 
યમચી ॥. 

જાકમને સાફ કરી અડધા પાશેર ઠ'ડાં પાણી સાથે કોડીનાં 
વાસણુમાં એક કલાક ભીતવી રાખ્યા પછી ચોળીને ખધોા રસ કાહી લઈ 
છુછે। ટે'”ઝી દેવો. આદુને છે!લીને છુ'દવું. કાંદાને છેલી ધણા જ ખારીક 
સેવ જેવા કાપી તદન કલણભરેલી તપેલીમાં ધી નાખી ચુલા ઉપર સુકી 
કકડેને ગ્મ'૬૨ કાંદા નાખી ચમચે રેરવ ટેરવ કરી ખદામી રગના થાયને 
ગમ'૬૨ આદુ ભેળી ફેરના કરવું શ્વને કાંદા ફીકા લાલ રગના થાયને ઉતારી 
પાડી ઉંધાડું રાખવું, તેથી જરા વારે કાંદા ધીમાં કકરા થરી પછી તેને ચ 
યધી ભાંજી જુકો કળીને અ ૬ર ધાંણાજરાંને મસાધે।, હળદ, મરી, નતીમક 


વોવીધ વાની, શર્ત 


તથા ષણાને। આટો ખરાખર ભેળવું. યારખાદ દાળને ચુ'ઠી સોજી ધોઇ 
ત્રણુ પાશેર ઠડા પાણીમાં ચુલે ધીમી ત્માંચે ઢાંકીને સુકવી સ્યને દાળ નરમ 
થાય તેટલાં પાણી સુકાવા સ્‍્યાવેતો સ્મ ૬ર એક પાશેર ગરમ પાણી ગેડનું 
ગ્મને ખ રાખર્‌ નરમ થાયને ઉતા51 પલી કાંદાવાળી તપેલામાં પહેલે દાળનું 
પાણી રેડી ખધુ' ખરાખર ભેળીને પછી દાળ મેળવી ઢાંકીને ધીમી સ્યાચે 
મુકવુ. પણુ સયઆાટાને લીધ હેઠે લાગી જાયછે માટે અવારનવાર યમય 
ફેરવવી અને મ્મ'દરતનું પાણી સુકાવા આવેને કોકમનું પાણી રેડી ઇગારે 
રાખી હેઠે લાગવા દેવુ નહી નમને દાળ જરા રસ સાથતી હીળી જેવી 
હોયને ઉતા૨ શટલીતી સાથે એમજ ખાવી, પણુ ચાવલ સાથે ખાવી 
હોયતો કરછીયી ખરાખર ધુ'ઠી નાખ્વી. એ સઆંમટી મજહુતી લાગેછે. 


હુલકર એટલે નેલકેલમાં ગોસ્ત અથવા મરધી. 


સેોજીું નરનું કુમળું મોસ્ત રતલ ૧, સોજા કુમળા ખમણેલા 
નોલકેોલ રશૈર 1, ઘી શેર ગા થી ૦॥॥1, કાંદા પારિર ૨1, નીમક તોળો ૨1, 
તજના ખે ઇંચના કટકા તોળા ૨, સોજા સુકાં મરચાં તથા આદુ દરેક 
તાળા ૦॥, લસણુ તોળેોા ૦1, સોજી ઘણું મોડું નાળીયેર ૨. 


ગોસ્તને સાફ કરી કટકા કાપી ઠડાં પાણીથી મે વાર ધોવું. 
ખાદુ લસણુને છોલીને છુદવુ સ્મથવા પાતાપર જરા જાદુ' વાટવુ. 
નાળીયેરને ખમણી ગ્મડધાંને ધણુંજ ખારીક સેસ જેવુ પોસ્વું ગને 
આકઝીનાંમાં અઅડધા પાશેર ગરમ પાણીમાંથી અડધું નાખી જરા પીસી 
દુધ કાઢીને બાકીનું પાણી રેડી ખીજ વાર એમજ પીસીને દુધ કાઢી 
લઇ છુછે। ફેકી દેવો. નોલકેાલ ધણુ મોરો હોયતો એક અને નાના 
હોયતો ખે લઇ તેના પાદડાં કાઠી નાખી વચમા ડાંડા રહેવા દેવા તમને 
તે આખાને છોલી પેલા ડાંડા તરફથી છાલને થોડો ભાગ રહેવા ૬૪ 
ડાંડા પકડીને કોહોછું ખમણુવાની પખમણીથી નોલકાલને ખમણી 
ભેોયાંમાં નાપ્ખી સોજ્ન ધોઇ ખધું પાણી નીપરાવા ૬૪ ઉપલાં વજને લેવા. 
પછી કાંદાને છેલી ખા4ક સેવ જેવા કાપી ડલણભરેલા પાટીયામાં ઘી 
નાખો તેમાં ફીકા લાલ તળી માહે આઆદુ લસણુ વધારી પીસેલું નાળીયેર 
ભેળી ષમચધથી ફેરવ ફેરવ કર્‌ તે ફીકા લાલ ૨ ગમતું થાયને મોસ્ત, નીમક 
તથા ખમણેલા નોલકાલ મેકીવી હેઠે લામ નહી માટે વારવાર ચમચી 
તળે ઉપર કરવું અને નોલકોલ ફીકા બદામી રગના થાયને રોઢ રર 
પાણી રેડી તજના કટકા તથા આખાં મરચાં અને તીષ્યુ' પસ'૬ હોયતો 


ઉ૨૦૮ વીવીધ લાનો? 


મરચાના કટકા કરીને તાપી હાંકણુ ઢાંકી ધીમી માંચે રાખ્વું અને ગોસસ્વ 
અરાબર નરમ થઇ ખધું પાણી સુકાય યાર્‌ નાળીયેરનું ડુધ ભૈળી પુરતા 
ઇંગાર પર રાખ્વું ને તે ખળીને ધી છઠ્ઠું પડવા માડેને ઢાંકણું કાઢી 
નાખી ખઅણું ધી ખરાખર છુટું પડે શને હીછુ જેવુ હોય ત્યારે ઉતારવું, 
સુકુ કરવું નહી. મોસ્તને બદણે એક કુમળી ભરેલી * ર ળે 
એજ રીતે નોલકેલમાં પકાવવા. એ વાંતી સારી ૯ . 


હોલીના હારડા. 


હારડાનાં જેટલાં નાનાં મોટાં ચાકરાં ખનાવવાં હોય તેટલાં 
લાંખાં *્યને સાંકડાં બેઉ ખે।રદુ ઉપર ચમક સરખી તનેહુ કોતરેલાં પાઠીયાં 
ગ્પાવેછે તેવાં દસ ખાર પાઠીયાં લઇ અકેકને મથડાવી મેોડવીને તેને 
ભેઉ નાકેધી ખધાં પાઠીયાંમાં *મારપાર છેડ પાડી તેમાં ર્ડ.ચકાં સાથને 
મમેક ધોઢાંને સલીયે। ખોસી તેને ખીજે છેડે લોઢાંની ચાકી ફેરવી લીધેલી 
હોયછે તેથી ખધાં પાઠીયાં અકેક સાથે ચપટ શયથડેલાં રહેછે, તેવાં 
પાઠીયાં તૈયાર કરી તેમાં તરેહ કોતરેલી હોયછે તેની એક બે।રડુપરધી 
થોડા થોડા ખાંચા રહેછે તેમાં જરા જરા પાણી રેડીને ભીંતવ્યા કરવું. 
પછી શ્‌ીર્‌। ખનાવવાની રીતમાં ખાંડતી પોચી ગાળી પડતો શીરે 
અનાવવા ત્માખએે વીવીધ વાંનીમાં છાપેલુંછે તેવો શીરા કરવો અને 
લાકડાંતા હાથાવાળા ધારને। સોટે! કાંસાયો મ્ાવેછે તેમાં ભે થીર્‌ 
નામી લાકડીના નાના ટુંકડાથી શીરાને થોડીવાર ધુ ટવો ગ્મને શીરે 
સડ્રેદ થાયને સેજ સુતરતા ખેઉ ખે।રદુપર ધોડા છેડા બાહેર રહે તેમ 
મુકીને પછી કાંસીયાની ધારે એ રસ્તેથી ખાંચાખોમાં શીર્‌। પુરવે।, જેમ 
કરતાં પાઠીયાંતી ખાહેર શીર્‌। વળગી જયછે તેને તવાથા વડે ધસીને 
કાઢી નાખ્વો, તે પછી થોડી વારે પેલા સળીયાની ચાકી કાઢીને સળીયાને 
ખે'શ્રીને બધાં પાઠીયાં છુટાં પાડી ખ'દર અ'ધાયલાં ચાકરાંતા હારડા 
ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી કાઢી ધેવા. એ હાર્ડા બનાવવા માટે ઉપર 
લખ્યા યુજખનાં પાટીયાં હારડા ખનાવતાર પાશેધી તેયાર મળી રકે, 


સમા હે 


